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PRÉFAC  É. 


DL  fauE  avouer  que  dans  1er 
premiers  tcms  ,  l'on  ne  corï- 
noîfloic  point  encore  la  délî- 
catcflc  des  Tables.  La  Tem- 
pérance &c  la  Frugalité  y  étoieiit  dans  tout' 
leur   luftre.    Cotnmi    les    Hommies   ne 
fe    fcrvoient'  alors  que    d'Alimens  fim- 
plss  ,   point  de  Traités    de   Cuiftne  parmi 
cuï,ils  n'en  avoient  pas  befoi».  Ufàns 
lâns     beiucoup    d'afTâifonnâment  ,     8c 
liicme  avec  modération  ,des  bienfaits  dff 
la  Nature ,  ils  en  ctoîent  plus  foccs  ic 
plus    rèbuftes  ;  &    e^Cpofés    à,  moins  de 
maladies ,  ils  vivoïent  plus  lone-tems. 
Cette  fobrîcté  ne  fut  pas  de  longue 
;   durée:  l'habitude,  comme  le  dit  l'Auteur 
i"s  Dons  de  Cornus ,  dans  la  Préface  de  la 
;   dsrmcre  édition  qu'il' vient  de  donner  au 
'   Public ,  l'habitude    de  manaer    toujours 
''    les  mêmes  chofer,  enfaiica  le  dégoût  \  le 
■'    dégoût  fit  naître  la  curiofiié  ,  la  curioUté 
l'expérience,  &  l'eicpéiience  la  fenfiialité. 
L'homme  goûta.  elTaya,  choiGt,  &  pair- 
'(  'int  ainfi  peu  à  peu  à  te  faire  un  ait  de 
S  hWoa  h  plasûmple  6c  Ja  plus  natuieWc 


vj  PRETA  CE. 

Voilà  ,  fclon  le  même  Aut^^ur ,  en  attégé 
yHi&oittàc  la  Cuifine  que  nous  allons  en 
peu  de  mots  ici  développer ,  fur  tout  celle 
des.  Romains  )  dont  nous  avons  plus  de 
connoiÏÏance ,  &c  qui  n'ont  fait  qu  enchérir 
fur  fes  autres  Peviples  qui  les  ont  précédés. 

Les  Nations  fc  formèrent',  THommc 
CQurant  après  les  richelTcs ,  n'efii  aima  la 
jouilTance  que  pour  fournir  à  fon  luxe  > 
&  chsuiger  une  nourriture  (impie  &  bonne 
en  d'autres  plus  abondantes ,  plus  délica« 
tes ,  &  mieux  affaifonnées ,  mais  quelque* 
fois  dangereufes  à  la  fanté.  Le  laitage,  les 
légumes  ,  des  pains  cuits  fous  la  cpndre  , 
des  viandes  bouillies  ,  grillées ,  ou  rôties 
(  nourriture  ordinaire  des  premiers  Peuples 
du  Monde  )  ne  furent  plus  un  régal  pour 
les  Gi;ecs  Se  les  Romains  dans  les  rems 
Hariflans  de  lebr  Republique. 

Geux-ci  compofbîear  leurs  repas  de 
trois  Services.  Par  furçroît  de  bomie  chère 
&  de  délîcateflc ,  ou.  les  augmentoit  juC- 

3 VLB.  (îbpt.  Lfc  prettiîçr  conuftoit  en  fala- 
es  de  laitues ,  olives ,  huîtres ,  &  autres 
chofes  pareillçs  ,  qui  pouvoient  exciter 
leur  appétit  j  le  fécond  en  rôti  &  en 
viandes  les  plus  (bjides  \  on  y  entre- 
rncloit  quelques  plats  de  poilfon ,  donc 
Ils  ctoîent  fi  grands  amateurs,  que  fans- 
ces  mets  ils  n'auroîent  pas  crû  faire 
bcHine  chère  -,  le  trojlicme  Service  qui 
compofoiz  le  deîtert  ^^  ofiFtdx.  des  Fruits 


iC  ât  la  TkûffmCé  Cette  manière  ia 
fbrvir  a  x)a{12  jufqu'à  nous  5  peut-êtri? 
que  dans  Tordre  4es  f  lats  ils  gardaient 
moins  de  fymécrie^ 

Ils  avoient  des  Dome(H(|ues  dont  les 
uns  tn  Muttres-dtHoieU ,  artangeoient  les 
Services  5  les  autres ,  comme  Echanfins 
▼eillofent  à  la  diftribation  des  vins.  Oa 
en  voyok ,  qai  icwiAA\es  aux  Ecftyert 
tranchénts  ,  coupoienc  les  viandes  ;  & 
quelques-uns  n  croient  occupés  qu'à  cbaC- 
1er  les  Mouches  avec  de  grands  Eventails 
de  plunte.  Telle  étoit  la  manière  de  fervin? 
chez  les  Romains* 

Toutes  les  Nations  de  l'Europe  aujour- 
d'hui fi  policées  ,&  rafinant  fur  tout,  pre- 
nant les  unes  chez  les  autres  cç  qui  peut 
flatcr  ,  fantaifie,  goût ,  fenfualité ,  plaiffrs, 
ne  l'emportent  donc  point  fur  les  Anciens 
dans  le  fafte  &  la  fomptuofitc  des  repas. 

Le  Bcîuf ,  le  Veau ,  le  Mouton  ,  TA- 
cneau  ,  le  Cabril ,  le  Porc ,  paroiltoient 
lur  leurs  Tables  coninfie  fur  les  nôtres. 
A  la  réferve  des  Dindons ,  qu'ils  ne  con- 
noillbîent  pas  ,  ils  avoient  de  la  Volaille 
en  plus  grande  auantité  que  nous.  Mar-' 
TiAL ,  qui  fait  lénumération  de  toutes  ^ 
nomme  les  Oies ,  les  Paons ,  les  {f)  Phc- 

(fl)  Les  Phenîcoptères  étoîent   des  Oifeaux 

i  plumes    rouges  ,    ^ui   vivoient  dans    Ica 

i&aricages. 

••  • 

an) 


-<R. 


vi;r  PRFTACE. 

DicoptcFCs^,  les  (a)  Perdrix  ,  les  {h)  Hfa^ 
midiques  y  les  Faifans ,  les  Poules ,  ies- 
Pigeons  ,  les  Ramiers  ^  les  ToortereU 
les  ,  &c. 

Entre  les  Oifèaux ,  ik  aimoient  beau^ 
coup  le  Francolin ,  noiDmé  en  latin  At- 
tagen  ;  iU  faifoient  leur-s  délices  ^es 
Becfigues,  qa'ils  mangeoient  avec  du 
poivre  ,  des  Grives  y  du  Galbula  (  q|u*on 
croit  êcre  le  même  que  le  Lorio  ;  de 
la  Perdrix  des  champs  ^  des  Grues  de* 
Malte ,  &des  Roflîgnols.  Le  Lièvre ,  le 
Lapin  >  le  Loir  ,  le  ehevreuil ,  les  Faons, 
les  Marcaflîns  ,  le  Gèrf ,  le  SanglieD  , 
rOurs  même  ^  recherché  par  quelques- 
uns  ^  en  averûon  chez  d'autres ,  &  donc 
les  Paifàns  des  Pyrénées  font  encore* 
aujourd'hui  des  Pà^és  ;  toutes  ces  diffë«> 
rentes  Bêtes  fauves  entroient  dans  leurs 
fcftins  ,  &  dans  leurs  repas  ordinaires. 

Parmi  le  Poiffbn ,  le  Ooncre  qu'on  ne 
comioît    pas  bien  aujourf  nui ,  TAcci- 

fen(er  »   qu'on  croit  être  le  même  que' 
Efturg^on ,  le  Turbot,  le  Mulot,   la 

(a)  Les  Anciens  dîftin^oîent  les  Perdrix 
des  champs ,  de  la  Perdnx  privée  &  àomtC- 
ti^ue. 

{h)  Les  Numîdiques  étoient  des  Poules  de' 
Numidie ,    marquées    de    petites  taches ,    ou 
snouchetées.  C'efl  pour  cela  qu'on  les  appelle* 
Guttatœ  en  Latin,  c'eft  ce  que  oou»  appelloAS' 


PREFACE.  k 

Warene ,  ou  la  Lamproie ,  le  Loup  cfe* 
met  y   plufieurs  autres  Poiffons  &  Co- 
quillages^ de  toutb   efpece  V    enfin   les 
Harangs  de  Lipate,  les  Raves  de  Man- 
rinée  ,   les  Navets- de  Thebes ,  les  Bettes» 
d'Actes  y  voilà  ce  dont  ils-  tortipofoieût- 
(eors  entrées ,   entremets  &  ambigus. 

Les  François  &  leurs  voifins  ne  font' 
point  les  inventeurs  de  la  cHaîr  en  pâte , t. 
&  de-  làr  pkiflerie  :  Les  Arxîens  fç^- 
Voient  fisiirer  &  avoient  comme  nous^ 
dlÉT^èaies  fortes  de  Gâteaux  •,  Icurs-Cuî- 
finîers.  auffi-  habiles  que  nous  ,  af- 
Çuifoient  de-  même  l'appétit  de  leurs 
Maîtres-  par  des  ragoûts  violents',  ^ 
Éaifant  changer  .de  figure  les"  morceaux-,, 
tju'ils  apprêtoiént.  Nous  lifons  que  Ni- 
60MEMV,  Roi  de  Dithtnie,  défitantman-' 

Îjer  du  Harang ,  &  fe  trouvant  dans  un 
leu  éloigné  de  la  mer ,  fon  Cuifinier  tiv 
fit  un  avec  d'autre  Pôiflb».  Celui  dô  Tar- 
M  A  L  c  I  o  N  plus  habile  ,  compofoît 
avec  de  la  chair  de  Poiflon- des  Pigeons 
ramiers  ,  des  Tourterelles  &  des  Pou- 
lardes-. Athene'e  parle  d^un  Cochon 
à  demi  rôti  &  à  dènnî  boûillï ,  préparc 
par  un  Cuifinier,  qui  avoit  eu  Tart  de 
levuidcr  &  dô  le  farcir  (ans  Téventrer  (^>.  ♦ 

(4)  Par  un  petit  trou  fur  une  Epaule  »  51  fit  ■ 

fcnif  tootes^  les  Entrailles  y  &  après  avoir  kvé-' 

•  •  •• 

aiM), 


X  PRErFj^CE. 

Comparons  ocs  Cdlfimers  de  l'Antiquîtc 
avecce^x  de  nos  Confrère*  ,  qui  ont  le 
plus  de  réputation  en  France  ,  &  dans  les 
Cours  Etrangères ,  y  trouverons-nous  de 
la  difFérence  f  même  fcîence  pour  apprctei 
&  4cfigurcr  les  naêcs,  qu'ils  avoîent  à  fer- 
vir  p  même  deHcateflc  dans  les  ragoûts  , 
nacme  propreté  pour  le  coup  d'oeil ,  maù 
plus  d  abondance  qu'aujourd'hui,  c*cft  tou- 
te la  difFérence  qu'on  y  pourra  trouver 

Que  dis-je  !  La  profufion  des  viandcj 
n'eft  pas  moins  le  goût  régnant  dei 
bonnes  tables  de  TEurope  que  cclu 
des  mecs  rares  &  recherchés  ,  &  roi 
feroit  peu  content  de  la  delicatefTe ,  ( 
Tabondaaice  ne  s'y  trouvoît  pas.  Dans  le 
graiides  Villes  nous  avons  des  Traiteurs 
qui ,  CHifinifirs  Artifies  ,  comme  cet  anciei 
Romain  (a)  ont  1&  fecret  de  flater  la  dclî 
cateiïc  des.  fins  Courmands,  &  de  s'cnrîchi 
en  peu  de  tems  par  le  trafic  prodîgîeu: 
qu'ils  font  de  leurs  viandes  préparées. 

On  agiiToic  autrefois  y  comme  on  agi 

le  dedans  avec  du  vi(i  qu'il  avoît  laifTé  écov 
1er  ,  il  fit  enfutce  entrer  la  Farce  par  1 
Gueule. 

(tf)  Cneîus  Aufidius  Locro  trouva  le  moye 
d'engraiffer  des  Paons ,  &  gagnoit  tous  les  ar 
à  ce  trafic  Soixante  mille  Se  tierces. 

Le  petit  Sefierce  valoît  deux  ibis  un  denier 
&  un  peu  plus  de  notre  monnoie.  Le  grand  Se 
terce  en  valoit  mille  petits,  ce  qui  revient  à  » 
écus ,  &  plus ,  de  noue  moaaoïft^ 
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aujourd'hiû.  Dans  les  réjouifTaiiccs  pu«- 
bliques ,  on  faifoîc  rôtir  pour  le  Peuple  , 
des  Bœufs,  des  Yeaux  ,  des  Moutons^ 
des  Porcs  affés  fouvent  farcis  ;  il  y  a 
encore  de  pareilles  profufions  pour  des 
Noces  d'éclat  ou  d'autres  Cérémonies 
remarquables.  Cependant  ces  prodîg!eu- 
fes  pièces  ne  viennent  point  en  entier 
couvrir  la  t^ble  des  Riches.  C'étoit  le 
goût  des  Romains ,  qui  l'avoîent  pris  des 
Grecs.  Ils  faifoient  lervir  des  Sangliers 
entiers  dans  lefquels  on  m.ettoît  auffi 
d'autres  pièces  enticrcs  ,  rangées  de  fa- 
çon que  les  dernières  étolent  le^  plus 
petites,  jufquà  la  grofleur  d'un.Roffi- 
gnol  {a). 

Cette  abondance  ,  cette  dclîcateffc 
s'étoîent  introduites  avec  le  luxe  chez  les 
,  Babylofifens ,  les  Egyptiens  &  les  Per/cs. 
Ceux-ci  les  communiquèrent  aux  Grecs  , 
les  Grecs  aux  Romains ,  &  les  Italiens 
jînfin  firent  connoître  la  bonne  chère  aux 
François.  Ils  portèrent  d'abord  fi  loin  la 
profuiîon  ,  que  plufieurs  de  nos  Rois  ten- 
tèrent par  des  Edits  de  la  reprimer* 

Dans  tous  les  âges  il  y  a  eu  des  LhchL 
Itis  'y  il  y  en  a  dans  tous  les  Païs ,  à  qui  la 

(à)  Un  Sanglier  accommodé  de  cette  ma- 
iïî<îre  Ce  nommoit  un  Sanglier  à  la  Troyen- 
Jie,  par  allulîon  au  Cheval  rempli  de  Trou- 
pes, ^ui  fervità  la  prife  de  la  Viiie  de  Ttoje» 
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liier  &  la  Terre  peuvent  à  peine  fournît^ 
pour  Tentretien,  &  la  dépenfc  de  leurs  ca- 
bles ,  ils  perpétuent  ce  goût  décidé  pour 
la' bonne  chère,  ppnr  la  lomptuoGtc  ,  SC    i 
jlour  la  délicatefle ,  fur  laquelle  les  Na-' 
tiens ^  &  furtoiit  la  nôtre,  cherchent  à  .' 
rafiner  toiisf  les  jours  en  défigurant  de 
cent  difFcrentes  noanieres  des  mets ,  ç\\^\ 
par  une  multîdudè  de  ragoûts  trop  recher- 
chés changent  de  nature  ,  perdent  leiûr- 
bonne  qualité,  &  font,  fi  je  puis  par- 
ler aiiifî  ,  autant   de  poifons  flateurs  qui" 
abrègent  les  jouts   quand  Tufage  en  eft- 
ttop  fréquen^ 

'    ÂJnfî  là  Cuîfine  fimple  dans  les  com- 
nienceniens  ,   devenue  de  fiécle  en  fiécte' 
plus  atiôndàxitè  St  plus  d^càt&  >  peçfec^ 
tîonnée  en  France  fous  le- dernier  régn«, 
plus  rafinée  encore  fous  celui-ci ,  cft  un- 
Art  &t  une  Étude  pénible  pour  ceux   de* 
nous  qui  veulent  s*y  dîftinguer  Se  avoir  de 
la  réputation.  Les  Anciens   ont  eu   des 
Ouvrages  fur  cette  niatîére,&nou«  avons* 
aufli  nos  A  p  i  ci  u  s , c'eft  à-dire  pluficurs- 
fameux  Cuifiniers  qui  nous  ont  dbnné  des' 
Traités  de  leur  Art.' 

Ces  Ouvragés  \it  lai (Icroient  rien  a  dc- 
firer  fur  cet  article  ,   s'il  n'étoît  queftion- 
que  de  rendre  ces  alimens  agréables  aa= 
goût.  Le  Dîftîonnaire  de  Liger  ,  lenou« 
i^aa  Cuifnlier  RoyM  &  Bourgeois^  de* 
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[^lafftalot ,  augmenté  de  nouveaux  ra,. 
.gpûts  ,  par  Vincent  de  U  Chdpelie  \  Ou- 
vrage, où  l'on  volt  réuni  le  goût  François 
avec  celui  des  Nations  voifincs ,  mais  qui 
jette  dans  une/urieufe  dépenfe  :  le  Trai- 
té de  Cuîfine  ,  la  Çuifiniere  Bourgeoîfe  ^ 
&  la  Science  dit  Maître  d'Hotel-Guifinicr 
M  M.  Minon\  l'Ecole. parfaite  des  Ofïî- 
cjers  de  Bouche;:  les  Pons  de  Comus:  le 
Cuifinier  François  ,  le  Cuifinier  Gafcon  , 
.&  plufieurs  autres  ,  tous  diftingués  dans 
Aotre  Art,  ont  fuffifammenc  appris  la 
.manière  de  préparer  &  de  varier  les  AU- 
:-mens. 

Prefque  tous  ces  Livres  traitent  de  U 
<]ui(ine  Ancienne  &  Moderne.  CAncien- 
ne  eft  celle  que  les  François  ont  mis  e» 
vegue  dans  toute  l'Europe  fur  la  (in  du 
£écle  pafTé.  La  Moderne^  établie  fur  les 
fondemens  de  l'ancienne ,  fe  fait  avec 
inoins  il'appareii ,  d'embarras ,  &  ne  coû- 
te pas  tant.  Elle  eft  plus  fimple ,  plus  pro^ 
jpre,  plus  délicate,  plus  fçavante,  dilons- 
«ous ,  &  même  plus  variée.  Il  y  en  a  par^ 
cù  nous  qui  préfèrent  la  Cuifine  Ancien- 
ne à  la  Moderne  5  Tun  6c  Vautre  a  Tes 
Partifans* 

Ceft  ce  quîffiit  que  dans  ce  Traité  gé- 
îiptal  de  Cuifine,  on  en  trouvera  une 
fitnple  &  naturelle  pour  les  Bourgeois  ^ 
mie  plus  coutçuTe  p<u:  fcs  préparations  ea 
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fiveur  des  Riches ,  une  troîfîéme  plus 
délicate  &  moins  abondance  que  la  pré- 
cédente au  çroût  des  Sen(uets-.  Cci  Ouvra- 
ge  eft  fait  pour  tous  les  Etats  ,  ann  que 
chacun  puilfe  régler  fo  déperïfc  fuivânc 
fa  fortune  &  fo»  goéif. 

Mais  fi  l'on  s'étok  bofné  à  ces  trois 
différentes  (brres  de  GuifiBe,  qu'anroit* 
on  donné  de  plus  que  les  autres  Livrés 
dont  nou«  avons-  parlé  î  Voici  le  neuf  & 
le  plus  irïtéreffant  de  ce  Didionnaitc  : 
d'babrles  Médecins-  ont  écrit  fur  k  n«*- 
ture ,  les  {^ropFiété&,  &  le  choix  dés  Alt« 
mens  ,  ce  qui  fe  trouve  difperfé  dans  pfw* 
fieûrs  Livres  fe  trou^  ici  taflfemblé  Ions 
le  ïùètnc  poiwe  de  vue.  La  nâttff e*  de  chat*" 
que  Aliment  en  particufier:  ^d  eft  le» 
plus  parfait ,  le  plus  fain ,  8c  le  pTu^^  n^oor- 
ritifant  :  les  différentes  qu^i«é4  qa9  reiçoft 
par  k  variété  a^éc  laquelle  on  \t  pré- 
pare :  quek  font  ceux  qui  ont  fe  çfaîi 
befefn   d*êtrè  corrigés  pat  les  affaîten** 
nemens  :    la    nàtfure   dô   chaqw  aflài* 
foflnemént  eff  paf  tîtùBer  ,   afin  que  fiar  ' 
les  dîffihrente^  qualités  qtfeffi  y  renaar-* 
que  ,    chacun    puilfe   juj^ei?  de  Tufî^ 
qu'il  en  doit  faire  :  l'excellence  Ai  gf Ji  ' 
fur  le  naaîgre  ,  le^  propriétés  èts  Fniîtlp 
dés  Raciiyes ,  dc>^  LéguiftW» ,  d^  ^^l^ 
bageis  ,  la  martière  dé  xtnâtt  te 
meDs^  maigres  fatoarcs-,  m-  atiMtioi 


PREFACE.  XV 

ens  ,   par    le  moyen  des  prépara- 
qu  ils  reçoivent ,  s'ils    ne  le   font 
par  leur  propre  nature  :   rcxameii 
iciffons  en  général,   la  nature  de 
le  BoifTon  en  particulier -^  une  ana- 
xaârc  des  dîfférens  Vi«s  ,  de  la  Bicr- 
u  Cidre ,  &  des  Liqueurs  rpît itueo. 
qui  font  le  plus  en  ufage .  les  câeis 
ous  ces  difFérens  Alimens  peurouc  - 
lire  relativement  aux  dïfïerens  âges 
X  différons  tempéramens  -y  les  (îgnes  • 
lacpe  tempérament  en  pat ticulier  ; 
régies  de  dîecte  dans  les  différentes 
iturions  du  corps  humaia  ^  un  régi- 
ppcoprié  aux  difFérens  âges  ,.  &  me- 
eux  perfonnes  matades  y  c'eft  ce  qu^ 
le  mérite  de  ce  Livre ,  &  ce  qui  nç 
3uve  point  dans  aucun  autre  de  mê«-' 
;enre, 

n  ne  s*eft  pas  contenté  de  lire  avec 
ceux  qui  onrle  mieux  écrit  fur  cette 
ère.  Nous  avons  encore  confultc  de 
Confrères,  Grands  Maîtres  de  l'Art , 
nos  connoifTances  particulières ,  nous 
is  joint  les  leurs ,  ce  qu'ils  ont  bien 
u  nous  permettre. 

lur  tout  dire  en  peu  de  mots  :  un  Traî- 
nai plet  desAlimens  par  ordre  alpliabé- 
e  ,  leur  nature,  leur  ufage  ,  leur  pro- 
cé,  relativement  aux  différens  âges/& 
ïrens  tempéramens ,  d'après  ce  qu'owi 
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écrit  les  plus  habiles  Médecins  qui  jont 
traité  cette  matière  :  fous  le  mê^ne  coup 
d'œil,  les  Alimens  apprêtés  difFéremmciit^ 
fuivant  la  méthode  ancienne  .&  moderne  , 
des  plus  habiles  Chefs  de  Cuidne  de  la 
Cour  &  de  la  Ville  :  voilà  tout  le  contenu 
de  ce  Diâionnaire  -,  qui  ne  peut  être 
qu'approuvé  de  ceux  qui  confùUent  au- 
tant  leur  fanté  que  leur  goût. 

A  la  tête  de  ce  premier  Volume ,  ^n 
trouvera  une  Lifte  de  ce  que  chaque  (ai-  . 
fon  peut  fournir  de  '  meilleur  &  de  plus 
excellent ,  &  comment  des  Tables  de  7^  , 
9.  11.13.  couverts ,  peuvent  être  fervics,  ; 
foit  en  maigre ,  foit  entras ,  jfc  ^.CQa^\ 
.bieo  de  fetvices. 
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A  V  1  ^. 

CE  ii*efi  pas  affez  d'apprendre  avec  la  qfaa-^ 
^  lité  &  la  propriété  des  alîmetH  la  manière 
-d'apprêter  les  différens  mets  ^  &  d'entretenir 
mnç  table  délicate,  il  faut  encore  f(^avoir  ordon-» 
ner  &  arranger  proprement  un  repas.  Pour  cela 
nous  allons  commencer  cet  ouvrage  par  une  lifte 
des  différens  alimens  que  nous  fourniSent  les 
quatre  (ai(bns  de  l'aniiée ,  &  des  modèles  de  ta* 
blés  pour  l'ordonnance  des  fèr^icésen  gras  de  en 
maigre  pour  ces  différentes  faifons. 

Il'  I       — — — <ip— 

LE     PRINTEMS. 

PEndant  les  mois  de  Mars  9  Avril  8c  Mai  , 
outre  les  prémices  des  produâions  de    U 
nature ,  nous  avons. 

En  grops  Viandes ,  Volailles  &  Gibier^ 
LeBœufy  Le  Dindonneau, 

Le  Veau  de  lait,  LeCanneton  de  B  ouen; 

Le  Mouton  engraiffé  ,    Le  Pigeon  de  volière  ^ 
L'Agneau  de  lait,  le  Marcadin, 

Le  Poirlet  de  grain.  Le  Chevreiiil, 

i^e  Poulet  aux  oeufs.       Le  Chevrillart  » 
Le  Poulet  â  la  Reine,      Les  Levraux, 
EN  POISSON. 
L^i    marée   cùmme   en  hyver^ 
L' Aloft  de  Seine,  La  Truite  de  Mer, 

L'Alofê  de  Loire»  La  Truite  de  Rivière  lÈ 

L'£fturgeon,  de  Ruiâeau,, 

Le  Maquereau,  La  Lotte  , 

Le  Saumon  de  Seîne^      L'Ecrevifle» 
Le  Saumon  de  Loire, 

Le  refte  du  poilTon  d'eau  douce  frais,  et^afs 
^  en  Avril  n'eft  pas  bon. 

En  Légumes  ,  Herbages  &  Racines. 
Les  petits  Pois,     ^         Les  Haricots  verds  , 
Ifii  Fèves  deMsTâls,      les  Epinars  nouYeaux., 
27farf  4  a 
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L'OfeîlIenouvellci 
jLa  bonne  Dame»    ' 
La  Laitue  9 
Le  Cerfeuil^ 
Les  Ai{>erges  f 
Les  Chirouis  » 
Les  Cerdfix , 

BNP 
Les  ^tmtesj^ 


Les  Concombres/ 
'    Les  Artîchaux, 
Les  Cardes  de  Poirée^ 
Les  petites  Raves  > 
Les  Morilles, 
Les  Moufferons  • 

RUIT  S. 
Les  Amandes  Tertes^ 
Les  Groleilles. 


Les  Ceri&s, 

ï.es  Abricots  verds. 

Les  Vins  &  les  Liqaeues  les  mêmes  qu* 
HyTer. 
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PEfidant  les  mois  de  Juin>  de  Juillet  &  d*AoAt« 
nous  avons  les  produâions  de  la  nature  dam 
toute  leur  perfejâion» 

En  Viandes  dé  boucherie  >  Volaille  &  Gibier. 


Le  Boeuf» 

Le  Veau  de  lait  » 

L*Asneau, 

Les  Poulardes  aouvel- 

les. 
Les  Dindonneawç^ 
Les  Poulets, 
Le  Canneton, 
]Les  Pigeonsj 
Le  Chevreuil» 
Le  Faon, 
|.eLevxeaù» 
Ix  Lapreau> 

«  E  N    T  O 

)La  Perche, 
Xa  Carpe  de  Seine  « 
Za  Car^  de  Loire  % 


Les  Oifons, 

Le  Coq  Vierge, 

La  CaïUe  &  le  Caiil 

teau. 
Le  Perdreau  , 
Le  Faifàadeaii  » 
Le  Halebran, 
Le  Tourtereau» 
La  Grive , 
Tous    les.  pe&s   i 

féaux  ms , 
Le  Sanguer  ft  le  1 

caffin, 
l  SS  O  N  S. 
La  Carpe  d*A!fhe. 
La  Truite  de  Ri\ 
Lr^TtuMdcMei 
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Point  de  Pcnffon  ie  Mer  >  excepté  h  Morûs 
t^ouyelle. 

Eh  Légtàmes  ,  Herbages  &  Ractnei^ 

lesArdchaux,  Les  Concombres, 

Les  petits  pois  quarrés  »    La  Chicorée» 


Toutes  foi^tes  de  Lai^ 

tues. 
Toutes  CotXfis  de  fout^ 

nitures  de  Salade» 
Les  ileloi». 
U  I  T  S. 


l.e%  Haricots  vcrds. 
Les  Fèves  de  Watais, 
Les  premiers  Choux- 
'  fleurs. 
Les  Cardons, 

E  N  F  R  _ 

Toutes  les  espèces  de    Les  Grofeilie», 

Pêches,  Les  Cerifes  tardive«  i 

Toutes  les  eCpeces  de    Les  Bigareauj^ 

Prunes,  Les  FigueV. 

les  Abricots, 

Les  Vins  &  les  Liqueurs  comme  au  pria« 
lems. 


mm 
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PEndant  les  mois  de  Septembre ,  d'Odobre  K 
de  Novembre ,  on  jouit  de  toutes  les  fichée- 
Tes  de  la  nature  ;  nous  avons  abondamment  # 
En  vUnda  de  boucherie ,  volailles  &  gibferu 


le  Bœuf» 

Le  Mouton, 

Le  Veau , 

Le  Veau  de  lait. 

Le  Cochon, 

Les  Poulardes  de  Nor* 

mandie ,  du  Mans , 
Les  Chapons  de  diJK- 

rens  endroits,'^ 
.  les  Poulets  gras , 
Les  Poules  de  Caux  , 
les  Cogs  yi^ges   de 


Caux, 

Les  Dindons, 

Les  Pigeons  de  toute 
efpece. 

Les  Canards , 

Les  OifoBs  &  les  Oie< 
grailes, 

les  Perdrix  rouges  &. 
grifës  de  diflFcrçns  en- 
^roijts , 

Les  BartJ  Villes  d  ^Dau- 
phin é  , 

ai) 
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L'Outarde; 

Les  Gelinottes  des  bois, 

La  Becc^e  &  la  Bec- 

caffine  « 
Les  Mauviette?» 
L'Alouette  , 
te  Pluvier, 
Le  Canards 
JL*Oi(èau  de  rivière  » 
Le  Rouge-gorge , 
La  Sarcelle, 

E  N    F  O  I 

Le  •Saumon  ^ 

L'Alofe, 

L'EfturgeoD,' 

Le  Turbot, 

Le  Turbotin^ 

La  Barbue, 

Le  Carlet, 

La  Limande»* 

La  Plie, 

La  Vive, 

1%  Sole, 

La  Truite  de  Mer  i 

La  .TfMÎte  (àumonnée 

roûgc, 
La  Lamproie» 
La  Raie^ 
Le  Brochet  » 
La  Brème , 
La  Tanche  » 
L'Anguille  > 
La  Lotte , 


La  Macretrlê; 

Le  Sanglier  » 

Le  Faon , 

Le  Chevreuil , 

I^  Lièvre  &  les  Le*! 

vraux, 
Le  Lapin , 
Les  Pâtés,  les  Jambons^* 

les  Langues  de  diffé^; 

rens  endroits. 

S  S  Q  N  S. 

La  Morue   fraîche  4! 

iàlée. 
Le  Hareng  frais  » 
L'Eperlan^ 
Le  Merlan^ 
Le  Rouget» 
La  Tortue , 
La  Sardine  fraîche  »* 
La  Macreu/è, 
Les  Huîtres  vertes  et 

blanches , 
Les  Anchois^ 
Le  Thon  » 
Les  Moules  » 
LeHomar  » 
Les  Crabes  »  ^ 
L'Ecrevifle^  * 
La  Carpe  de  Seine  ; 
La  Carpe  d'Aiûie  ^ 
Les  Plies  de  Loire  » 
La  Perche, 


Eh  légfimes,  racines  &  herhagts. 
Les  choux-fleurs ,  Les    artichaux    SzvA 

Les  trufes ,  tomne  » 

Les  cardons  d'Elpagiie>    Toutes  les  eipic^  di 


La 


çboia^ 


Xet  oîgflohf  ;  iLes  nàrets*; 

\e  céleri ,  Toutes  les  petites  her> 

iCe  poireau,*  bet, 

les  racines ,  Les  champignon^.' 

Les  chicorées  9        . . 

En  fruits» 

le  bon-chrétien  d'Hay  De  BorJeauidj^ 

&  de  Poitou ,  De  la  Mofelle  i- 

Toutes  les  efpéces  de  Du  Rhin , 

raifins ,  les  vins  nouveattSS' J* 

Toutes  les  efpéces  de  Celui  d*Afiy , 

figues ,  )  Celui  d*Arboi^  ; 

1^3  olives  V  Ile  Saint  Peré^- 

Les  marons  9  Le  Moraché  »> 

Les  châtaignes';  Le  Mulfeau. 

Les  tmfes.  Lés  Vins  de  Bourgo'^ 

Les  iriouflerons  ;  ghe»  de  Champagne)* 

Les  différens  fromages»  des  meilleurs   czhit 

De  Grades ',  tons. 

î^lns  de  liqUeurr. 

Vins  d'Elpagne,*  vin  deMalagai 

Vins  de  Cànarie  ,-  Vin'  de  Tok  ajr,. 

Vin  d*  Alicante,  Vin  de  Hongrie» 

VindeMàlvoifiè,  VinNIufcau- 

Liqueurs» 

£au  des  Barbades»  £au-de-vie   d'Irlande' 

^ine  orange  >  De  Dantzîo  » 

Ratafia  de  grenade ,  D'AndaiL 


lai* 


L'HYVEU. 

P£ndant  rhyyér  nous  avons  à  peurprès  \e^ 
mêmes  chofes  que  pendant  Tautomne»  Ain& 
Ton  ne  donnera  pqint  de  table  particulière* 
Menus  pour  les  quatre-  Saisons.* 

Dîner  de  Printems  fervi  à  fept. 
PREMIER    SERVICE, 
^ne^çcedàbofùfd'h       Ssùnte   MeneHouïài 

•  •  • 
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pour  le  mtiieu ,  Un  potage  ie  JoGiennê 

Un  potage  d'îflTuc  d V       aux  filets  de  racinet, 
gneau  a  la  Reine» 

Palaîs  de -bœuf  roulés»  au  gratin, 

Caiflbns  de  cer vellç  de  Filets  de  volaille  â  1* 

veau,  ctiéme* 
Sauciflcs  à  la  w^ôutardé 

DEUXIEME   SERVICE! 

De«3^ Entrées  pour  re-        <lc  Poulardes  » 

lever  les  potages^    '  Gi^ot  de  mouton  av 
Pâté  diaud  de  cuilTes        ris  de  veau.    . 
THOISIE.ME   SERVICE. 

Trois  platjs  de  r6t ,  Deux  fauffes , 

Quanier  d'agneau  >  Saufle  à  Tagneao  « 

Poulets  à  la  Reine  »  Saufle  Bacchique  ^ 

Lapreaux ,  Deux  Salades. 

QUATRIEME    SERVICE, 

Sepf  Entremets^ 

Tourte  de  ceriTes»         Ecrevîfles    mafijuée»'^ 
£pinars  au  jus  >  Beignets  dé  fraifeK 

Afçerges ,  Le  truit  fuf^ant  la  faC- 

Crème  au  naturet,  fon^ 

Morilles , 

Souper  de  Trîmems  »  fervt  à  nettfj  m  grut%^ 
«PREMIER   SERVICE. 
Quartier  de  veau  de  rivière  pour  le  miliefo-. 

Quatre    Entrées* 
Filets  de  boeuf  à  Tcâou-    Quartier  d'Agneau  ai^ 

fade,  Vénitien» 

Crépinettes  de   cAce-    Poulets  à  la  mtiiiite  aa- 
ieues  de  mouton ,  ■        verd-pré» 
Quatre  Hort'd'ceuvrei. 
Petits  pâtés  a  la  Rei-    Pieds  de  Mouton  eit 

-fie,  cannelons» 

Riffoles  de  firai&s  de    Paupiettes  de  Langues^ 
rcdu  >  de  Bœui 


Ï)EÛ*ÏEMÉ    SERVICE. 
tfn  Pâté  froid  pour  le  miliea. 
Quatre  flats  de  Rôt, 
Poularde  ,  Dindonneau  i 

Levraut ,  4«  Salades  ^ 

Petits  Pigeons ,  2.  Saûfles. 

TROISIEME  S^ERVICE. 

Neuf  Entremets,  k  Taté  reflant  au  milieu. 
MoufleroBS  ^  Petits  Choux  de  confia 

Artîchaux,  turc',         . 

(Eufs  au  Salpicon,  Rôties  de  pâte  d'ainai^ 

Ecrevîffes  grillées,  des , 

Crénîe  a  la   Nonpa*-    Beignets    Printanîers  4 
reille ,  Le  Fruit  fiii vanf  la  Gà-^ 

fon. 
J>tner  de  Trïntems,  en  maigre^  de  huit  ou  dt» 

Couverts. 
PREKfIER    SERVICE. 
tJn  potage  à  la  purée    Raves  &  radis, 

garni  de  laitues.  Pâté    de  moules  4  m 

Quatre    petits    Hors-        crème, 

d'oeuvres ,  Hatelettes    d*anguilleir 

Beurre , 

DEUXIEME    SERVICE. 
Une  moyenne  Entrée    Soles  aux  fines  herbes,' 
pour  relever  le  pota-    Raie  i  la  Provençale  « 
ge  ;  par  exemplerttir   DUrnes  de  Saumon  à 
alolê  â  ro(êille ,  l'eAurgeon , 

4«  Entrées ,  Plies  en  cafîerole* 

TRarSIEME    SERVICE* 
Deux  Tlats  de  Rots. 
Barbue  au  court-botiil-    Carpe  frite  à  rhiûkl 
Ion  , 

QUATRIEME    SERVICE. 
Cinq  Tlats  d'Entremets. 
Tourte  de  crème ,  Morilles  dans  leur  ea«t 

Omelette  ferde.  Crevettes» 

Alperges  en  petits  pcfis.    Le  fruit  à  rordinaitCir 

•••• 


foufer  de.  j^rînnms ,.  eH  malgré  ^  de  ^latre  ou  Jfy 

couverts* 
PREMIER  SERVICE- 
Une  petite  Oille. 

Deux  Hors 'd* œuvres, 
Filets  cle  Turbot  à  la    Riflbles  de  Solesh 
Béchamel. 

SECOND    SERVICE. 
Une  Entrée  four  lever  fOtlle ,  far  exemfle  j. 
Une  matelotte  de  Vive    gloife  garnie. 
&  d'Anguille  IL  An- 

DeuxEntrées. 
Maquereaux  aux  fines    Darne»  dé  Saumon  i  II 
herbes»  poêle. 

TROISIEME    SERVICE. 
Deux  flats  de  Rot. 
Alofè  aa  couri-boiiil-    Grand  Quarrelet  firlt* 
lon> 
QUATRIEME    SERVICE. 
Trois  Entremets  chauds. 
Petî^Pe^s»,  Afperges- 

Morilles  ,  Le  nuità  rordinaiirei 

Table  de  quatorze  couverts^,  fervie  à  treize^àfoufer 

PREMIER    SERVICE. 
Un  (urtout  pour  le  mi-    Deux   Oilles  pour  le 
^  lieu».  deux  bouts. 

Vi  DfKx  Horsd^Oeuvrés  four  les  deuxfiancS: 
E^ns  à  la  venette ,         Vofeille. 
Queues  de    Mouton  â 

Quatre    moyennes  Entrées  aux  quatre  coins» 
Pâté  de  Saumon,  gnotte,  , 

Gigot  de  cent  feuilles,    Pigeons,  en  concom 
Poularde  à  la  Bourgutr         bres» 
Quatre  fetitet  Entrées  four  les  quatre  coins  de  l 

table. 
Oreillons  de  veau  à  la    Filets  deLapreaux  â  1 

.  Sultane,  Czarienne  > 

'Palaîs  de  bœuf  en  ûCr    Soles  à  la  Martinet 
(oJes,. 


SBCOND    SERVICE. 
*"  Deux   relevées  pour  lef  deux  fûts  k  oillè* 
ïonge   de  veau  a  la    Poitrine  de  bœufgl^; 
Gafcogne,  cée  au  parmefaïu- 

TROISIE*ME  SERVICE.'   . 
Huit  plats  de  r6t,  Quatre  falades»- 

QUATR  IFMESE.RVICE^ 
Douze  Entremets* 
Gâteau  de  bœuf^  Crème  de  bi(cuits  ; 

,  Pâté  froid»  Beignets   en  laci  St^. 

'  Jambon  a  la.  broche  au       mour  , 

vin  de  Champagne  9    Tourne  de  Ceri(^8, 
Croquante  »«  Ris  de  veau  en  caiîSt  > 

Afpergesj  Mouflerous , 

Petits  pois. ,  ^        Huîtres  farcies  » 

Le  fruit  à  l'ordinaire. 
Table  de  quinze:  couverts^  firrviè  aquhze,  àt 

diner^ 
PREMIER   SERVICE. 
Un    furtout    pour    le       d'un  jarret  de  veau'»^ 
milieu  ^r  Un    à  la  purée   ver* 

Deux  potages  pour  1er       te  garni  de  deux  pi»' 

deux  bouts ,  -  geons. 

Un  de  famé  garni: 

Six  Entrées. 
Quarré  de  mouton  à  la    Poularde  en  Hochepot}^ 
Chirac  ,  Mufettes  à  la  Sultane  »- 

Côtelettes*  de  veau  à    Pigeons  fbuflés  « 
la  Chpi()r,  Maquereaux  glacés* 

Quatre  Hors- d' œuvre» 
Langues  de  mouton  à    Petits  pâtés  d*une  bou-^ 

la  Gafoogne  ,.  chée , 

Pieds    d'agneau  i    la    BreToles  de  veau. 
Marianne , 

DEUXIFME  SERVICE. 
Deux  Entrées    pour  relever  les  deux   f  otages*  • 
Culotte  de  bœuf  aujia^    Pâté    chaud   de     l^ 
tiueU  lyreaux,. 


t 

TRÔISIFME  SÉRVKÎË;;' 
Deux  gros  Entremets  à  la  place  des  reïevéeu 
Jambon  a  la  broche  au    Pâté  iroîd. 
vîn  d*Efpagnl5  » 

Six  plats  de  rôt  pour  relever  les  fix  Entrées. 
Trois  poulets  â  la  Rei-        îilnoceris, 

ne  9      ^  Canneton  de  RciieilV^^ 

Trois  petits  lapreaux  ;    Diridonneau  , 
Six  pigeons  de  volière    Levraut. 
ÇtMfre  Salades  pour  relever  les  fmfre  Hors*'    , 

oeuvres» 

QUATRIE'ME   SERVICE. 

Dix  Entremets  chauds  pour  relever  U  rot  &ht 

fatades. 
Tartelettes  de  Choco-      pic , 

colat.  Ragoût  mêlé  > 

Beignets  a  la  Reine  ,       Crème  au  cerfeiiil  9 
Timbales  à  la  Pirbveil-    Œufs  à  la  moelle , 

cale,  ^  Haricots  verds  au  viif 

Aiperpes  au  coulis  de       de  Champagne  » 

jambon  &  beurre ,        Riflbles  de  marmelade 
Actichauxàla  Gafco-       d'abriect*;-  ^ 

Menu  d\me  table  ds  fix  ou  huh  couverts  ^  moitié 
vîAfide  (^  rnohlé  poîJTcn ,  en  gras* 
PREMIER  SERVICE. 
tJn  quafî  de  veau  à  Teflurgeon , 

Quatre  Hors^d'ccuvrem 
RTtcreaax  de  hlfets  de    Filets    de    vives    aox^ 

•oies  ,  concombres. 

Petits  p -ttés  d'anguilles     Br^ffole  de  faumon  auif 
àrhfpagnole,  fines-herbes. 

DEUXIEME  SERVICE. 
Trois  Entrées. 
Petit  poulets  au  beurre    Maqtieraux  glacéf  à  la' 
d'écreviïTes ,  broche  ,  fàuflè   pu 

Perches  à  la  Génoife ,        quante.  ^ 

TROISIÈME  SERVICE, 
TVw  plats  de  rot. 
Ssrbue  à  la  braifè'j        Lapreaux  ^ 


\ 


SaWe,  Une  campine» 

QUATRIFME  SERVICE, 
Cinq  Entremets, 

SoifTon  d'écreyifles ,  yen  cale  9 

Pois ,  Œufs  en  canapé  ^ 

Ardchaox  i  îa  I^o-     Gênoîfè. 

CINQUIFME   SERVICE.  ^ 

Tourte  d*'aMcot^  à  ta  glace ftmr  lever  le  quatrième 

Service* 
Le  firuit  â  l'ordinaire. 

MENUS    D»  W  T  E% 

Dîner  ^Eiifervi  à  fept. 
PREMIER  SERVICE; 
tJne  pièce  i%  beeuf  au       lieu^ 
naturel  pour  le  nû- 

DeuxTotages. 
.  Ub  au  rb  garni  d'une        la-  purée  verte  nou^ 

poulardrt  yeltc. 

Un  autre  de  croûtes  i 

Quatre  Hort-d^œttvret* 
Qaeuës  de  veaux  à  la    Quenelles  de  poulardes 
rémoutsdry  Palais  db'boruf  eh'  bet'^ 

Ltnfi[oes  de  moutons  en       gnets'. 
Mets, 

SECOND   SERVICE. 
Deux  Entréerfùur  relever  les  Potages» 
Buidoiinneau^  à  la»        Pigeons  accompagnés 
poêle,  de  grenadins. 

TROISIEME  SERVICE. 
Un  gâteau  à  l'anis  de       lieu* 
Verdun  pour  le  mi* 

Deux  pùts  de  rot, 
Kamcreauxt  Coq  vierge* 

Quatre  Entremets  chauds. 
petits  pois  ,  Beignets  dépêches, 

Anichaux  jumeaux.        Deux  falades. 
Créf&e  Eranç^oîTe  ».  Le  fruit  fuivant  la  rai> 

foiii 


Souper  â^lS.té  fervî  k  neuf^  ' 

PREMIER    S'ERVICEi 
Aloyau  a  la  braife  pour       le  milieu» 

Quatre  Entrées-, 
Côtelettes  dé  veau  en'      glacés, 

furtout.  Tourte  forte  de  la*^ 

Poularde  à  la  Touloufê»        préaux  ^ 
Grenadin    de  canards 

Quatre    HerS-cTcBuvres. 
Pieds  de  mouton  àTI*    Sayattes  de  veaux* 

talîenne,         ^  Langue  de  bœuf  au 

Petits  pâtés  de  cnam-        fines  herbes, 
pignons , 

SECOND  SERV'ICEr 

Un  gâteau   de  ffitUe         lien^     - 

feuilles  pour  le  mi- 

Quatre  flats  de    r6t» 
dindonneaux  ^ras ,         Poulets  gras,'' 
figeons-  en  caiiiesi  Quatre  (alades^r 

Faifandeaux^  Deux  faaffes. 

TROISIEME    SERVICE.^ 
yieuf  Emrmets ,  le  gâteau  reftant  four  le  htilieUi 
Artichaux  â  la  gelée,      Crème  veloutée  enro 
Petits^haricots  yerd^,  cher; 

Choux  fleurs.  Beignets |en  couronnei 

Oeufs  aux  gobelets,        Ris  de  veau  à  la  plucfa 
Tartelettes  de    mafle-        verte, 

pains  â  la  glace ,  Le*fruit  de  la  (sufoi 

Menus  S  une  table  àt  quinze  couvertSyférvie  à  dix* 

feft ,  en  gras. 
PREMIER     SERVICE. 
Un  furtout  pour  le  mi-        pour  les  deux  bouM 

lieu.  Deux  Oilles. 

Deux   jattes  de  fleurs 

Tjeux  grojfes  Entrées  four  les  deux  flancs. 
Pâté  chaud  de  bœuf,  ton  dans  la  (kulTe*» 

Balon  d^cpaule  de  mou^ 


X>yc7hrS'éPauvrésypour'Jet  bouts  jCr  colliers. 
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Petits  pâtés  aux  xnoul- 

jf<;rons  , 
-Queues  de  cochofi  à  la 

/âînte  Menebouldf 
£(caiope  do  lajpreauy: 

dans  leur  (àuâe, 
Balotine  de  dii\don^ 
Riflbles  .de  palais  de 
.>fleuE; 
Pieds  d'agneau  en  car- 
SECOND 
«Cuifleau  de  veau  à  la 

daube  chaud. 


touches. 
Ailerons  de  poulardes 

au  (àng> 
Semelles  de  veau  à  Po- 

range, 
Matelotte    de  cervelle 

de  veau  ,  -fauTe  pi- 
quante". 
Langues  de  ftioutons  à 

la  poêle* 
SERVICE. 

laprçaux  au  i)OuiUoil 

de.lapreaux. 


Terrifie  d'anguilles  &  d|9 

Dix  fethes  Entrées  pour  lever   les  Hors  ^cetivresm 

Côtelettes  de  mouton    Cui(7es  de  poulardes  en 


au  pettil , 
Poulets  au  celefte, 
filets  de  levraut j^uffe 

au  civet» 
Cailles  à  la  Poflonolfe , 
Pigeons  à  la  Romaine 

^nouvelle. 


hochepot, 
Oîfons  au  peceDouilîe^ 
Salmigondis  mêlé , 
Petits  perdreaux  à  It 

Génévoife, 
Petits  pains  de  Teau  em 

profiteroles. 


TROISIEME   SERVICE. 
Quatre  Entremets  froids  four  lever  les  quatre] 

grojfes  Entrées^ 


PM  ée  veau  » 
Jambon  glacé, 
Buiflbn  d'écrerifles^ 
Croquante , 
Siic  plats  de  rôt^ 
Lapreaux, 


l^erdreaux  , 
Fricandeaux^ 
Dindonneaux  ^ 
Ramereaux  , 
Cailles, 
Quatre  fâlade9. 


QUATRIEME    SERVICE. 
Dijc  Entremets  chauds  four  relever  les  rots  &  les 

fcdades. 
Pois  9  Harrcôtg^  verds  9 

Afperges,  Créme^n  rocher^ 

Févçf4emara25^  Oreilleis    de  veau  ta 


Panachsnes^    ,  Artlchaux  SiaProTC 

Tartelettes  de  fraîfef»  cale, 

Seignets  d'abricots^  »         Oeufs  en  anknellest 
Le  nruit  fuivant  la  faifbn. 

TMe  defix  Couverts,  à  dîner^  en  -gras^ 
PREMIER   SERVICE. 
Vn  Potage  garni  aux  raves. 

Quatre  Hors-d^auvres» 
Petit  -  falé  de  cochon    Saucifles  de  veau, 

de  laît>  Andouilles  à  la  9r< 

Rifloles  de  Poulardes»        vençale. 

DEUXIEME    SERVICE, 
Une  Culote  de  bœuf  au  Gros  Sel. 

Deux  Entrées. 
Saknis  de|Pcrdreauxau    Cailles  à  la  pocfle^ 
botullon, 

TROISIEME    SERVICE. 
Deux  Tlats  de  Rot. 
Pigeons  Romains,         Sauifes  6c  Saladec« 
ILapreaux  au  Fumel , 

QUATRIEME    SERjVICE. 
Daube  de  Dindon  fouré  pour  le  miliev* 
Quatre  fjttits  Entremets  chauds^ 
Animelles  ,  Œufs  à  la  Grand*Me 

Cardes ,  .  re  , 

Oâteau  Vole-au-vent  »    Le  fruit  à  Tordinalre. 
Tahle  de  htiit  couverts^  à  fouper^  en  maigre^ 
PREMIER  SERVICE. 
Une  Oille  aux  pois« 

Quatre  hors- (t oeuvre. 
Filets  de  Perches  en    <EuFs  en  meringues; 
matelote.  Concombres   farcie 

Pâté  aux  Ecrevifles , 

DEUXIEME  SERVICE. 
Une    Terrine     mêlée        rEfpagnole  pour  le 
d'Anguille ,  de  vive        ver  rÔille. 
&     d'Efturçeon.,    à  * 

Quatre  moyennes  Entrées. 
Raie  à  la  Provençale  >    Tiuvits  vxu  Laurier, 


Gâteau  «TOfiâUe,  Lotte  au  vin, 

TROSIFME   SERVICE. 
Stx  flots  de  rat» 
Barbue  »  Carpe  frite  ^ 

Daube       d'Efturgeoa    Deux  Salades, 
frais, 

•QUATRIFMi  SERVICE^ 
Cinq  Entremçfi., 
poupelin  fouré^  Pois, 

^Ecrpriffes  à  la  Sainte    Deux  affiettes  deRamo^ 

Menehould ,         *  quins , 

fèves  de  Marais»  Le  fruit  à  ^^ordinaire* 

AnichauxJitits, 

TMe  de  1%  couverts  »  fervie  à  dtner,  en  gras» 

PREMIER   SERVICE. 

Un  Aloyau  à  TEfpa-       gnole  pour  le  ;tnilieii# 

Quatre  f  otages^ 
J&ùfjt  il  la  S.  Cloud ,       I^otage  de  Santé  garni 
Potage^  Parmefimà        d*un  jarret  de  veau  6c 

rEfpagnole  9  racines. 

Bernoife, 

Six  Hors-£œuvre$  . 

Langue  ^^de  Bœuf  «n  à  la  purée  de  Navets^ 

hasejettes^  Poulets  a  la  Coigny^ 

Queue  de  veau   à  la  Béchamel  au  naturel  • 

Tartare ,  Petits  Pâtés^ 
CéteiettesMe  Moutons 

Dix  Entrées. 

Paupiette  â  l'Eftoufade  Canard  en  Globe; 

au  vin  de  Champa-  Perdreaux  à  la  Prera<> 

gne,  îet, 

<Sigot  de  mouton  a  la  Lapreaux  farcîi  V^  gU 

Mailli^  te^ 

Poularde  en  Hochepot,  Andouilles  à  l'Anglox- 

Viande  blanche  en  ve-  fe  , 

naifon,  Tourte  de  côtelettes  dç 

Coquilles  de   pigçons        Mouton, 
au  Parnieranj 


SECOND   SERVICE. 
Quatre  Entrées  four  relever  lesfotageSm 
Terrine  de  tendrons  de     Dinde  graiTe  à  la 

veau  a  la.purée  verte,         dinale  , 
^Paté  de  darnes  de  Sau-    Epaule  de  Mouio 
mon   ,  Grenadin. 

TRîOlSIEMJE    SERVICE. 
Huit  plats  de  Rôt ,  -Six  Malades  » 

Sept  grjos  Entremets  frotds. 
Un  Flanchî  de  Bœuf  en    Deux  de  truf^^  et 
fkuciflbns    ^marbrés        viette , 
pour  le  milieu  «  Croquante , 

2  Buiflbns  d'Ecrevifles,    Tourte  â  la  Glace 

QUATRIEME   SERVICE. 
Quatorze  Entremets  chauds  pour  relever  le  R 

les  Salades, 
Deux  de  Beignets  fiâc-    Deux  de  Ragoûts 

chiques  j  lés  y 

Deux  de  crème  à  Tef-    Deux   tie  éve 

tragon  Se  au  perfil ,  rais , 

Deux   d*Artichaux,        Deux  de  Cerv^^l 
3>eux  de  petits  Rois,  veau  en  Caifle. 

Tahk  Àe  vingt  Couverts  fervîe  à  quinze^  à  fou 

tn  grat. 
PREMIER    SERVICE* 
Un  Surtout  pour  le  mi-     Deux  Pots  àOille  ] 
lieu  »  les  deux  côtéc« 

Six  Entré  eu 
P!lets<de  Bœufà  la  Vil-        préaux, 

lars  ^  Poulets  en  Poirey , 

Epaule  de  Veau  à  la    Filets  de  Levraut 

Turque ,  Cabour , 

Px)ularde     aux     ]^*    Cannetons  en  GI< 

Six  Hors-d^œttvres. 
OretUes   de  v^au    en        Concombres, 

Ravigotte,  P^ns  à  layenette 

Valais  de  Bœufek  nC-    Filet€  à  1  „ /cham 

foies;  Petits  Pa-»* 

PieJs  de  Moutons  aux 
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SECOND  service: 

Siux  grojfes  Entrées  'four  rekver  Itifots  à  Oilky- 

far  exemfle: 

Un  Gigot  de  cent  fetiil*    Un  Aloyau  à  TEipa-?" 
-  les,  goole. 

TROISIEME    SERVICE. 
Quatre  Entremets  froids. 
Filets  de  viande  pana-    Croquante , 

cKés  f  Daube  de  Ôindon  j , 

Pâté  de  veau  froid',-        Quatre  Salades, 

Six  Plats  de  Rot.. 
Cailles ,  Lâpreaux, 

FailàndeauxM  Dindonneau  »* 

Pigeons  Romains,  Poularde» 

QUATRIFME    SERVICE. 
D/i  Plats  d^pmremets  four  relever  les  fix  fhti^ 

de  Rôt  &  les  quatre  Salades, 
Beignets  en  lacs  d*a-    Rôties  à  -  la  Duehefle  ^* 
mour ,  Petits  Gâteaux  de  Pif-. 

Créme4  r£ftragon>-         taches. 
Petits  Pois ,  Ramequins  Ihdiens  $ 

Artichaux  à  là  Sultane,    Fèves  de  Marais  à  \à^ 
Bcreyifles  au  Gratin ,         Macédoine, 
Choux-fleurs  à  laCboi-    Le  fruit  à  l'ordinaire» 

fi. 
Table  de  dix  Couverts  fervie  à  dix-neuf,  à  din^  C»/ 

maigre, 

PREMIER   SERVICE. 
Utt  Potage  à  la  ViHeroi. 

Quatre  Entrées; 
Soles  à  la  Martme  ,  fan , 

Filets  de  Vives  mari*    Morue  aux  Filets  dè^ 

nés,  '  Racines.' 

Quarrcléts  au  Pàrme- 

Quatre  Hors-d* œuvres. 
Beurre  ,  tes  d'afperges',- 

Kaves'v      .  . .      CEufs  en'  pana^^^ii 

W.\xîs  g)acés  sux  poiÀ*' 


•*« 


XVMJ 

SECOND    SERVICE» 
Barbue  à  la  Romaine       tage* 
pour  relever  lepo- 

TROISIFME  SERVICE. 
Trots  Ptati  de  Rot. 
Brochet  au  court-boitil-    BuiiTon  d^Ecreviflès  ^ 

Ion  ,  Deux  Salades. 

Soles  frites, 

Quatre  Entremets  chauds^ 

Haricots  verds,  Afperges , 

CËufs  à  la  Demoifèlle»    Crêtes  drèffées  auGra* 

tîn. 

Me  NUS  D*AUT0MNE    ET     d'HyvER. 

Dîner  dans  les  deux  Satfons ,  fervi  à  fept ,  en  gras. 

PREMIER    SERVICE- 

Une  Oille  à  la  Faubonne  pour  le  milieu» 

Quatre  Hors- d* œuvres. 

SaucîffesauxTrufej,  tîn,aux  petits  Oii» 

Palais^  de  Bœuf  au  Cin-        gnons , 

gara,  Brefôles   de    Mouton* 

Pied  d* Agneau  au  Gra-        mêlées. 

Dettjt  Entrées». 
BeccaiTe  à  la  (kuflè  à  la     Aileron»  de  Dindbn  à 
BeccaiTe ,  Tétuvée. 

SECOND    SERVICE. 
Une  pféce  de  B«uf  ila  place  de  l'Oîlle. 
TROISIEME    SERVICE. 
Deux  Plats  de  Rot. 
Pluviecs  9  '  Chapon  dé  Bruges*' 

Qmatiee  Entremets. 
Semelles  glacées ,  Créne  it  ritz  (bufflée, 

foies    gfcas  en  petites    Salade  , 

Caifles ,  Le'&uit  feîon  la  fitifom 

Cardons  d'Efpa^ne  , 

Souper ,  fervi"  à  neuf^  en  grat. 
^  PREMIER    SERVICE. 
Çuaftîer.  de  Mouton  à        pour  le  oûitevr 
^  ia  5<aibte  Mcnehoiulè 


Quaire  Emrhs* 
Poularde  i  la  Cardi-    Pîgeoss  Sùx  oifaone 

nale ,  en  crépines  » 

Pâté    chaud  de  Per-    Tourtereaux  à  la  cen- 
dreaux,  dre. 

QtMtPi  Hors-'d' œuvres. 

Cervelle  de  Mouton  â  Câcelettei    d*Agneai|( 

l'étuvée ,  en  Papillote, 

Petits    Grenadins    de  Eilets^  de  Canards* 
Veau, 

SECOND   SERVICE. 
Un  jambon  à  la  brocbe  pour  le  milieu. 

QuaÉre  Plats  de  Rêt» 
Poule  de  Caux  »  Fai&n , 

Beccaffities>  Quatre  Salades;. 

Canard  Sauvage ,  Deux  SauCes. 

TROISIE'ME    SERVICE. 
Neuf  Entremets,  le  jambon  reftaru  au  mUièni 
Omelette  au  Fumet ,       Beignets  découpés  ^ 
Fromage  à  fEcarlate ,      Crème  au  vin  d'Efpttr 
Huîtres  aux  fines  her-        gnç , 

bes,  au  four,  Rôties  de  pain  d'ame»i 

Trufes  à  la  Minutç  9  des , 

Tourte  de  Confitures  >      Le  Fruit* 
Dîner  des  deux  faionsyfervi  à  onze  >ffi  maigrcé 
PREMIER    SERVICE. 
Pâté  chaud  d^anguilles       pour  le  milieu* 

Quatre    Potages» 
Potage  au  lait  mcrin-      cin es  à  la  Julienne^ 

gue.  Potage  à  l'Italienne  an 

Potage  au  parmefàn,  couUs  de  lentiles^  I 

Potage  aux  filets  de  ra- 

Six  Hors -d' œuvres  0 
Petits  pâtés  de  carpes ,     Oeufs  fi:ais> 
Moules  à  la  HoUan-    Oeufsencaiflesaupai^. 

doife,  melân. 

Omelettes  enpaupiet*    Oeufs  pochés  àVaûiv* 
^>  pelure. 


SECOND   SERVICE. 

Çaatre  Entrées  pour  relever  les  qtêotre  Pàtageii^ 

Perches  à  la  (àufife  au    Efturgeon    aux   cro&t- 

vcrt  pré,  tons,. 

Truite  a  l'EfpagnoIe^       Raie  a  rétuvée*. 
TROISIEME  SERVICE. 
Gâteau  de  Compiegne.    Un  gâteau   au   zephii- 
pour  le.  milieu ,,  pour  les  deux  bouts*- 

Un  de. ramequins,. 

Quatre  plats  de  roi.. 
Saumon  au  court-boiiil-    Soles  frites. 

Ion,  Vives  frites,. 

Carpe  au  bteu,.  Quatre  falades; 

QUATRIEME    SERVICE. 
Huits  Entremets  chauds  pour  relever  les  quatre. 

plats  de  r6t&  les  quatre [alades. 
Trufes  au  four  >  Champignons  aux  filets 

Choux*fleursau  beurre        de  racines  r6ttes  mé— 
EcrevilTes  à  la-Proven-        ringvéès , 

cale,  Pommes  en  fiirprifè  ^^ 

Huitres  farcies   dans       Crème  croquanie» 
leurs  coquilles,  Le  fruit. 

Souper  fervi  à  neuf»  en  maigre. 
PREMIER  SERVICE. 
Brochet  à  la  .broche  à         ppur  le  milieu... 
laMfàufiTe  au  brochet 

Quatre  Entrées. 
Saumon  en  ragoût.  Anguille  en  beignets , 

Queue  de  morue. farei&    Raie  4  la  fauffe  â.  lai 
àia  Bourgeoif^e,  raie. 

Quatre  Hors^' œuvres.. 
Petits.pâtés  dreffés  aux        ces  de  parme&n  ; 

œufs  4  '      Oeufs  en  redingo tte,. 

Oeufs  aux  anchois  glâ-    Oeufs  aux  fines  herbes. 

SECOND    SERVICE, 

Tour  le  milieu.  &  les  deux  bouts* 

Buifibn  d'écreyifTes ,,       Petits  bonnets  de  tnxf- 

Tartelettes.,,  quie# 


'Farbot  air  court'4>oiiil«    Lotes  frites  i  • 
lôn, .  Quatre  fàladef •  • 

•ÎTROISCEME   SERVICE. 
Six  Entremets  four  relever  les  deux  flots  de  rot  tT-' 

les  ^fffJ^f  faladesi 
Trufes-airnaturel^:-  Pommes -cir  croix  dc- 

Exnnars  , .  Ghe valîer , 

Cnampignons  an  viûJé    Pain  â  la  crème  y . 

Champaiyne , ,  Fruîft» 

Rôties  aux  fines  11 erbesi 

Table  de  douze  couverts,  fervie  àneufà  diner^ent 

gras, 
PREMIER.  SERVICE.. 
Un  petit  Itxrtottt  garni       pour  le  milieu.' 

Deux   Potagesm 
Un  de  rabiolés.  Un  de  cardes  au  boiiilk)]!^' 

Six  Hors'd' œuvres  i 
Andoiiifîes   à^  la  Proir       cbi 

vençale.  Langues  dé-   moutons^ 

KiflToles  d'anneau,.-  grrilées, 

JBalotÎBedefaifanf  Petits  pâtés  de  bécca&* 

Petits  choux  .verds  far*        Gnes , 

Relvée  de  deux  Potages»  - 
Hochepot  Royal ,  fade. . 

Gigot  de  veau  à  rétou-» 

SECOND   S  ER V'I CE. 
Trots  petite^  Entrées» 
Perdreaux  au  foie..  Filets  de*  poularde  à  là^ 

Palets  de  pluviers  à  la       crème  aux  trufes»^ 
Mancelle-, 

Trois  autres  petites  EntréèSé 
Petits  pains  dé  mouton        navets  , 

dans  leur  jus ,  Filets  de  lapreaux  dàn;  - 

Ailerons  de  dindons'  à         leur  faufTe. 
la  poêle ,  parés  de 

TROISIEME  SERVICE.. 
DeuxEntrermts  froids. 
Galantine  marbrée,       Pâté  en  fauciffon^ 


ÇUatrt  flatsdè  ri'r. 
Petits  înnocens,  Poulets  ï  la  DiiupKit 

fiiccaux  y  citron  &  orange:. 

^érdreaux^rouges>  • 

Deux  faladet.  , 
C^hicorée  fauvage ,  l|itite$, 

QUATRIEMB    SERVICE. 
Six  Entremets  chauds  four  lever  le  rot  &  lesfaUd 
Crème  à  la  Polonoife.        fan, 
Animelles  ati  citroi9>'       Rôties  à  la  moelle  ^ 
Trufes  a  Tail,  Crêtes  à  la  Proven^ 

Peaux  d^Efpagtie  dé  fai- 

CINQUIEME     SERVICE. 
Deux  Entremets  four  relever  les  Entremets  frot 
Ramequins ,  Le  fruît  dans  le  méi 

Petits  gâteaux^ToIeau      goût, 
ventx 

Table  de  dix  rwtverts  àfiuper  en  maigre; 
PREMIER    SERVICE, 
Oille  à  la  Faubonne,       maigre  , 

Quatre  HorS'd' œuvres» 
Pâté  de  moules   â  la    Petits  pains  à  la  Sé{ 

crème,  '  vie. 

Filets  de  merlans  à  1*1-    Cannelons  d'anguUl 
talienne , 

SECOND    SERVICE. 
Trois  Entrées   four  relever   Poille  &  les  Hi 

d'œuvresk 
Terrine  mêlée  en  ma-    Vives  à  la  Duché! 
telott« ,  Perches  au"  reftaura 

TROISIEME    SERVICE. 
Deux  autres  Entrées  four  lever  les  première 
Edurgeon  à  la^poële.  au  fàlmis. 

filets  de  Lotte ,  (àuffè 

QUATRIEME    SERVICE. 
Trois  f  hits  de  rot. 
Barbue,  Morue  fraîche^,. 

SoUe«>  Deux-falade»^ 


•  *♦ 


CrPTQOrE^ME   SERVICE. 
Ctnq  Entremets  en  deuxtems,' 
tuîflbn  d*écrevîfles,'  fines  herbes. 

Cardes  au  boiulbn        Génoîfe, 

maigre  9  Foies  de  lottes  frits  h 

Suîtres  &  grofles  tran^        l'orange, 
ches   de  trofes  aux 

Tabk  defolxame  cotvvertt  en  matgrei 
PREMIER   SERVICE. 
Mx-neuf  gratids  plats, 
^eux  de    quatre*  ma-' 


creo^ , 
Quatre  pots  ï  oiUes^, 
5eux  de    quatre  bro* 

chets  en  cafTerole^ 
Deux  de  quatre  truites^ 

aux  huîtres^ 
Deux  de  deux  carpes 

aux  oignons  &  par- 

mefàn. 


perges , 
Deux  de  lentiller, 
Deux  de  trufes. 
Deux  de  moulTerons  atf« 

blanc. 
Deux  de  laitances  aa' 

blunc  ,  un  pain  dans; 

le  mi.ieu. 
Deux  de    culs-  d'ard- 

chaux> 
Deux  d'oignons  blancs. 


^euxde  deuxaioferà    Trente-fix  Hbrs-d'eeu- 
lofcille,  • 
eux  de  barbues  à  la 
lainte  Menehould, 


'ux  dé  barbues  far- 
des fur  Farêce  , 
atorze  petits  potages 
ni  doublent, 

X  de  proâteroîles , 

X  de   bifques  d*é- 

îviffe» , 

\    de   tortues    au 

IX, 

de  motiles> 
de  filets  de  (oies, 
d'Eperlans , 
le  juliennes , 
de  purée  verte 
pointes   à'àf' 


vres , 

T&it  plats  d'huitres, 

Quatre  de  Macreufèf^ 
en  filets  au  jus  d'o- 
range. 

Quatre  de  fblesenfilet« 

,  à  rEfpagnole, 

Quatre  de  filets  de  tur- 
bot au  blanc, 

Qoiatre  de  filets  de 
vives. 

Deux  de  truites  aux  o** 
lives, 

Deux  de  perches  aux 
trufcs. 

Quatre  d'Eperlans  en 
miroton , 

Quatre  d«£lets  debto^ 


cheM    atïx^  poinces 
d'afpergcs. 

Quatre  de  petits  pains 
farcis ,  uïi  ragoût  de 
laitances  deflîts. 

Quatre  de  lottes  '  ai  la 
Dame  Sîmonni?, 

Quatrr^'épinars, 

Quatre  de  morue  cou- 
pée en  éperlans  frits , 
une  fàuâe-robert  de^ 
fus, 

Trois  Entrées  pour  re- 
lever les  potages^  & 
les  huîtres , . 

Quatre  dé  vives  fgril- 
lées  au  jus  d^orange, 

Quatre  de  foies  en- 
tières aux  écreviiTes , 

Qis'atre  de  faumon  gril-^ 
lé,. 

Deux  de  rougets  à 'la 
fàuffe  verte. 

Deux  tourtes- de.  bar- 
bues ou    tttfbot    au 
blanc. 

Deux  de  mirotons  6t 
lottes> 

Deux  pains  à  la  cote  de 
melon  à  la  barrière  , 

Deux  poupetons,un  ra-i 
goût  dédains,' 
'  Quatre  perches  en  (à-i 
lade> 

Deux  brochets  â  la. 
brai(ê  auxhuitres  , 

Quatre  de  petits  pâtés 

à  r£(pagf)o1e, 
Deux  teaincs  aux  pois 


dé  toutes  (ùtU 

poiflbns , 
Deux  carpes  acco 

gpées  aux  Ecre 
Dix-neuf  grands 

de  file, 
%iôis  grands   pis 
'  gelée  au  blanc- 

gef  dreffé  en  cri 
Deux  grands  pla 

(au mon  froid , 
Deux  croquani(i 

fées  en  dôme» 
Deux  turbots, 
Deuxfâumon?)' 
Deux  carpes , 
Deux  truites. 
Deux  alofes. 
Deux  barbues, 
Trentefix  plats  d 

ture, 
Six  de  foies  , 
Six  de  vives. 
Six  de  côtes , 
Six  d'éperlan*",  - 
Six  de  truitet,' 
Six  de  brochets, 
Trente-fîx  plats  d*l 

mets  froids, 
Quatre  de  crème 
Quatre  de  trufies 
Quatre  de  xrém< 

loutée  , 
Quatrcdebalons. 
Quatre  de  galant 
Quatre  d*artichau 

glace. 
Deux    gâteaux 


Deux  petites  tourtes  de        firrtes  ; 

pâte  d'amandes  ,  Quatre  de  laitances  aui 

Quatre    de  ^ampi-  coulis  d'écreviffes, 

gnons  à  Phuile .         Quatre  de  moules  à  Ï2U 
Quatre  fàlades  &  afiiet-       matelotte , 
'     teis  de  citrons  6c  e-    Quatie  d'huîtres,- 

ranges  ,^  Deux  de  petits  pains  arit 

Trente -fix  Mars-  Caramel, 

d'Oeuvres  pour  re»    Deux  d'atperges-  à  Ith 
.    kver  les  falades    &        Saufle  ,. 

oranges  >  Quatre  d'Artîchaux  Mf 

Quatre    d'écrevifies   à        Parmefàn  grillé  au. 

r Anglbîlè  &  farcies,        four  ,, 
Quatre    de   tortues   i    Quatre  d6  Ramequînr, . 

TETpaginol^  Deux  de  Beignets  à  lai 

Quatre  de  grenouilles        Bavière, 

Six  fettts  Hors'd^iJnivres  de  relevée» 
Deux  de  petits  pois ,       Deux  de  Morilles». 
Deux  d%Mouflerons.>. 

Table  de  quatre^vingf  Couverts  en  filets,  propre  ' 

pour  une  Noce* 

Cette  Table  eft  couverte  de  trois  grands  Fî^ 
bts ,  deux  fois  fervîe  à  vingt- quatre. 

Celui  du  milieu  contient  nuk  grands  Potages,, 
huit  groffes  Entrées,  trois  en  Pièce  de  Bœuf (, 
troi^.de  Rot,  deux  en  Ragoûts,, 

Les  deux  Filets  des  cotés  contienneiif  chacun  > 
.trente-une  Entrées  ,  leize  moyennes  ,  quinze 
petites  8c  deux,  autres  petites  pour  fermer  les 
deux  bouts. 

Les  moyennes  Entrées  (bnt.de  boucherie  ,  les 
piedtes  de  menus  en  Volaille  &  en  Gibier, 
table  de  quatre^ingt   Couverts  à  dîner  au  mois 

d'06lobre. 
PREMIER    SERVICE. 
Trois   Machines   pour        ges, 

le  nEuiieu ,  Six  pots  i  flcur , 

Six  corbeilles  d'Oran* 

T^we  h.  c 


Quatre  Pots  à  oîlle,        SoiJtante-quatre  Ifbrs^ 
Vingt  Potages ,  d'oeuvres^ 

SECOND    SERVftE. 

Quatre  grpffes  Entrées        lever  les  potages^^ 

pour  relever  les  ^a-    Soixante-quatre  Hors- 
,     tre  pots  à  oîlle ,  d*œuvres  pour  rcle- 

Vingt  Entrées  pour  re^       ver  les  deux  cordons* 
TKOISIE'^ME  SERVICE. 

Quatre  gros  Entremets  froids  pour  relever  les  qua* 

tre  grojfes  Entrées. 

Vingt  Plats    d'Entre-  Quatre  Jattes  d*Oraftr 

mets  froids,  ges  j 

Trente-quatre  Plats  de  Vingt  Salades  , 

RAt ,  Six  jattes  d'Olives» 

QUATRIE'ME    SERVICE. 

Soixante-quatre  Hors-d'oeuvres  d'Entremets 

chauds  pour  celever  le  R^t ,  Salades  èi  Olivel» 

AMBIGlf. 

Une  grande  corbeille  Perdrix  aux  Olives  »  \ 
ciiargée  de  fruit  ou  Compote  de  pommes t 
d'Oranges ,  ou  moi-  •  Poulets  gras  aux  trufes^ 
tié  fruit  &  orihges ,     Verjus  au  Liquide, 

Deux  autres  corbeilles    Pigeons  à  la  Braifè» 
chargées  de  confitu-    Compote  de  Poires  9 
res  ftches,  ou  pâtes    Poulets  frits  , 
différentes.  Fromage  ,    tel    qu'os 

Deux  Plats  de  RAt  le-        vouâra. 
Ion  la  faifon ,  Champignons  farcis  , 

Quatre  Salades*  dîffé-    Compote  de  Marons^ 
rentes  ,  Trufes  au  couu-bouil* 

Quatre  pièces  de  four       Ion  , 

différentes.  Coins  au  Liquide, 

Deux   Okeanx  de  ri-    Chapon    defblTé    au^ 
viere  farcis  aux  hui-        huîtres  , 
très ,  Pommes  rôties» 

Ceriles  au  Liquide  » 


T/èbJe  de  dowte   Cjouverts  m  ' ambtgu  four  un. 

déj€4fifr. 

■ 

Un  Pâté  de  Faîfân»  »  Tartare  , 

lyes  Croûtes  à  la  Moël-    T>èê  Croûtes  au  jus  de 


le, 

DesCâtelettes  de  Movt" 
ton  gnllées^ 

Des  petits  Pâtés  de  Re- 
quêtes , 

Des  Pieds  a  la  Sainte 
Menehould , 

Ua  Dindon  froid. 

Des  Œufs  pochés  au 
jus,    ' 

Des  Poulets  |^as  à  h 


veau , 
Des  Saucîffes  de  Veau  ,* 
Une  langue  de  Bœuf 
•    au  Cîngarà, 
Per(îllade  de  Bœuf  ^ 
Pieds  de  Mouton  frl» 

caCés  au  citron , 
Klets    de  Veau  à. la 

Royale,  froids , 
Deux  têtes  d'Agneau 

au  vinaigre. 


Tablera  vingt-neuf  Couverts  four  une  Coflathn» 
C/«î  grands  Tiats  four  le  miSeu» 

Une  Cille  «BX  Racines  deux  Truites  à  côlf 

au  naturel ,  au  Bleu  , 

Une  Qf^  au  Ritz  au  Quatre  Soles  frites, 

coulis  d'écrevifies ,  Un  Brochet  frit  «  deux 

Une  Carpe  au  Bleu,  Vives  frites  à  côté. 

Douze  moyens  Plats. 

Une  Croquante,  Afperges  à  l'huile, 

EcrevifTes     au    court-  Trufes  au  court  bo  uil- 


boiiillon , 

Crème  Veloutée, 

Salade  de  Filets  de  Tur- 
bots &  de  Rougets 
aux  cornichons  8c 
montans  de  cardes, 

Ritz  au  lait , 

Douée  hors'd'^uvre^  * 

^cntilles    firicaffées    à       même, 
.l'hûfle  ,  Champignons  àThuîIe^ 

Epinars   fricaffés     de        au  four  , 

CIJ 


Ion, 
Raniequins , 
Piquatoche  , 
Huîtres',  fauffe  à  l'huî- 

le  &  fines  herbes  , 
Gros  Echaudés  frits  , 
Racines  frites  , 
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Bacines  i  Thusle^ 
Artichaux  à  l'huile  »    ^ 
Haricots  en  falade  » 
Pommes  à  la  Norman- 
de ,  avec  des  pîftà- 
ches. 
Grenouilles  frites  y,  * 
Haricots     friçafles.    à 


rhuHe  ;  aux  fineif 
herbes , 
Topinambours ,. 
Crème  de  canelle , 
Caille  de  laitances  it- 
carpes  à  Thuile  Scauji^ 
fines-herbcfi  , 
Panées  au  four  ». 


F  l-  N, 


On  trouvera  fous  ckacune  des  lettres  de  ce  Die- 
thnaire  la  manière  d'apprêter  cesdiJfér€Hs  mets» 

.  On  n'a,fasjugé  à  propos  de  mettre  ici  une  Tahle 
àe  la  quantité  extraordinaire  des  mets  &  ragoûts, 
que  ce  Livre  renferme  ,  étant  déjà  trop  gros  par 
lui-même ,  &  de  crainte -de  le  repeter;  étaUleuv 
tm  Diflionnaire  n*en  a  pas  befoin  ,  ^  pouvant  ftW*- 
ver  facilement  cfux  dgnt  ou  peutjefervirm 
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A  6  A. 

BAISSE,  MaJJaJarhacéa  fuhao    . 
ta  y  terme  de^Patiffier.  Ceftia  pâte 
qui  fait  le  dêfTous  &  le  deflus  d^tine 
pièce  de  pâtiflerie.  On  applatit  cet- 

te  pâte  fur  une  table  bien  propre 

îc  un  rouleau.  Quand  elle  eu  bien  préparée  » 
y  met  les  viandes  ,  ou  autre  chofe ,  dont 
î  pièce  de  pâtiflerje  eft  compofée.  Il  y  a  de$ 
lîjfej  de  pâtes  fines  ,  '  &  <les  Abatjfes  de  pâte 
î.  Les  premières  s'employent  pour  les  fines 
îfleries,  c'efl-à-dirept)ur  celles  dont  les  croû- 
font  mangeables.  Elles  fe  font  avec  de  la 
r  de  froment  ,  de  bon  beurre ,  de  l'eau  &  du 
Les  autres  qui  ne  font  qu'une  pâtîfTerie  gro(^ 
e ,  font  employées  pour  les  Pâtés  de  Lièvre  , 
Sanglier  ,  de  Canards  ,  tels  qu'on  les  fait  à 
liens ,  &  d'autres  groflcs  viandes  ,  qu'on  met  ^ 
pâte ,  &  dont  on  ne  cbniîdére  que  la  vian* 
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dé  &  non  Isl  croûte.  II  y  a  auffi  des  Abaijfes  ié 
feuilletage.  Voici  la  manière  de  faire  les  unei 
^. les  autres. 
Abatjfe  bife  fûur  ks  Tûtes  de  Jambon ,  ér  'grof' 

fe  venaifon. 

Prenez  un  boîffeau  de  farine  de  ftîglè,  pétrî/l 
fez  la  avec  de  Teau  un  peu  chaude  :  mettez  y  du 
fel  menu  ,  une  demi-livre  de  beurre  frais.  Faî- 
tes une  pâte  un  peu  ferme;  formez  votce  Ahaijji 
avec  le  rouleau  de  l'cpaiiTeur  d*un  bon  pouce» 

Abatjfe  de  Tâte  fine  four  des  Pdtés  de  routes 

Jortes. 
Prenez  delà  plus  pure  farine  de  froment,ce qutf 
vous  en  avez  befoin^du  beurre  à  di(crétion,du  fel 
rai  fonnablement.  Mettez  cette  farine  fur  une  table 
bien  propre.  Faites  une  fofTe  en  rond  au  qiilleu  r 
mettez  dedans  du  beurre,  après  Tavoir  manié 
s'il  efl  dur.  A^joutez  du  fèl  écrafé ,  &  de  i'eav 
chaude  ce  qu*sl  en  faut.  Détrempez  le  tout  en- 
femble.  A  mefure  que  la  pâte  fe  fait,  arrofcz  d« 
fois  a  autre  avec  un  peu  d*eau  tiède*  Lorfque 
la  pâte  fera  bien  liée ,  faites  votre  abaifle  ^  fut 
laquelle  vous  jetterez* un  peu  de  farine ,  ainfi 
que  defious  ,  afin  que  la  pâte  ne  tienne  point 
à  la  table. 

La  Pâte  en  Hiver  doit  être  plus  graffe  qu'en 
Eté ,  c*efl  ce  qui  la  rend  bien  plus  maniable» 
Quand  il  fait  froid ,  il  faut  avoir  (bin  de  la  cou- 
vrir afin  qu'elle  s*én  paitrifTe  mieux.  On  fe  fert 
de  cette  pâte ,  tant  en  gras  qu'en  maigre, 
Abatjfe  de  Pâte  feuilletée. 

Mettez  trois  livres  de  fleur  de  ^rine  fur  une 
table  9  faites  de  la  pâte  avec  de  Teau  froide  » 
mettez-y  un  peu  de  fel  menu  y  quelques  jaunes 
d'oeufs ,  fi  vous  voulez.  Paitriflez-la  ,  &  la  ren- 
dez maniable.Faites-en  une  abaifle  avec  un  rou- 
leau â  Tépai^feur  d'un  pouce.  Couvrez-la  de 
diçux  livres  de  demie  de  beurre  firais.  Renvcrfei 
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vn  des  bouts  fur  l'autre ,  de  telle  manière  que 
te  beurre  foit  dedans.  Détendez-ia^  une  fécon- 
de fois  ayec  le  rouleau ,  en  la  poudrant  de  farî- 
ne  deflus  &  debout ,  pour  qu'elle  ne  tienne  pas 
à  la  table.  Repliez  ,  détendez  hirqu'à  cinq  oa 
lîx  fois.  Cette  forte  de  pâte  efi  bonne  à  faire 
des  Pâtés  d'Aflîette  de  Veau  ,  de  Pigeonneaux  ^ 
^e  Béatilles  ,  d*Abbatis ,  dont  nous  allons  par- 
ler ,  de  Tourtes  ^  de  Confitures  >  de  autres  pié^.. 
ces  de  Four.  , 

Mais  il  ne  faut  pas  trop  s'accoutumera  rufage» 
Je  ces  fortes  de  pâti£erie ,  non-feulement  parce 
^ueUes  font  preCque  toutes  pelantes  fur  i'eflo- 
mac ,  mais  encore  parce  qu'il  faut  toujours  pré- 
férer autant  que  l'on  peut  les  alitnens  les  plus 
£mples  aux  compofës. 

Ces  AbaiHes  fans  levain  &  nourries  de  beurre, 
^e  lard»  de  graiffe,  ne  peuvent  être  que  très-in- 
digefies.  CeA  pourquoi  les  perfonnes  avancées, 
en  âge  ,  ceux  qui  ont  un  eflomac  foible ,  8c  qui 
digèrent  mal^  doivent  s'en  abflenir,  ou  au  moins 
en  ufer  très-  (bbrement.  Si  on  veut  les  rendre 
moins  indigènes  par  les  affaifbnnemens  ,  il  eft 
encore  à  craindre  que  ces  mêmes  aiTai/bnne- 
mens  ne  les  rendent  très  -  préjudiciables  à  U 
ÙLtitém  Tout  le  monde  fî^it  que  les  épices ,  fur'* 
tout  quand  elles  font  prodiguées  enflamment  le 
feng ,  &  y  produifent  une  fermentation  tou- 
jours accompagnée  d'accidens  funefles,  Voyei 
encore  au  mot  Pote  ,  ce  que  l'on  dit  fîir  ce 
fùjet* 

A  B  A  T I  S  ,  Minuta  farta  amfntatm  voîu^ 
trum.  On  entend  en  cuifme  fous  ce  nom  les  tê- 
tes ,  les  pieds ,  les  foies  &  autres  cfaofès  fèm- 
blables  des  animaux,  (oit  terreflres  foit  volatiles* 
Des  Abatis  de  Dindon  Se  autres  volailles.  On 
^  en  fait  ^ts  Tourtes.  On  les  accommode  en  fri- 
tàSie  ^  P-oulets«  Oa  £iit  ^  ra|[oiits  d'iffufi  ^ 

Aij 
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tête  d'Agneau,  pieds ,  foie,  qu'on  fert  en  entrée 
ou  hors  d*œuvres.  Aux  mots  Dindons  ,  Pou-' 
lets<f  Agneau ,  on  trouvera  la  façon  d'apprêter 
cesAhatts»  On  en  fait  auflî  des  Potages  &  des 
Entrées* 

Totales  à\Abatîs. 

Sî  Ton  veut  faire  un  potage  à'Abatîs  d'Oîfbit 
eu  d'autres  Volailles ,  on  commence  par  les 
échauder  ^  les  nettoyer.  On  les  fait  cuire  en- 
fuite  dans  un  bouillon  bien  aflaifonné.  Quand 
ils  font  cuits  ,  on  les  coupe  par  morceauiç ,  on 
les  pafle  à  la  poêle  avec  du  lard  fondu ,  perfîl  , 
du  poivre  blanc.  Quand  le  tout  eft  blanchi  avec 
lies  jaunes  d'oeufs,  un  filet  de  vei^us,  8c  un  juj 
de  Citron  ,  on  drefîe  fon  potage ,  fait  d'ailleurs 
de  bouillon  de  viandes  de  boucherie  ^  où  on  ^ 
fait  mitonner  des  croûtes  féchies  au  Four,  On 
drefle  enfuite  les  ^batis  deffus ,  &  l'on  fert  ce 
potage  chaudement. 

Pour  connoître  les  effets  que  peuvent  produi- 
re ^es  abatis ,  foit  en  potage  ,  fojt  en  tourte  , 
loit  en  fricafTée  ,  voyez  les  articles ,  Potage  , 
Tourte,  &  PncafTée ,  où  l'on-  .explique  les  pro- 
priétés générales  de  ces  alimens  ,  &  les  effets 
qu'ils  peuvent  produire  relativement  aux  diffé- 
rens  âges,  &  aux  diffcrçns  tempéramens.  Voyez 
'auflî  Alimens. 

ABRICOT  ,  Malum  armenîacum  ,  fruit 
preique  rond ,  charnu  ,  de  la  groffeur  d'une 
petite  pêche  ,  rouge  du  côté  qui  eft  expofë 
au  Soleil ,  &  jaune  de  l'autre  ;  quand  il  eft  mûr, 
la  chair  de  ce  fruit  eft  tendre,  agréable,  &  d'u- 
nie bonne  odeur.  JElle  renferme  un  noyau  affez 
dur  &  applati  ,  danjs  lequel  on  trouve  une 
amande. 

Il  y  a  trois  fortes  d'Abricots^  Tes  précoces  » 
^  font  m^T5  au  commencenient  ^  Juillet  % 


les  Abricots  ordinaires,  qui  fe  mangent  vers U 
1 5  du  même  mois ,  &  les  mufqués  ,  qui  Te  fei^ 
.Tent  dans  le  même  tems. 

On  doit  choifir  les  Abricots  gros ,  chiarnùs , 
ïDolorés  ,  &  agréables  au  goût. 

Les  Abricots  humedent  &  rafraîchiflent,  par- 
te qu'ils  contiennent  beaucoup  de  phlegme  9 
chargés  d'une  aitez  grande  quantité  de  Tel  acide 
eflentiel ,  &  propre  à  calmer  le  mouvement  vio- 
lent des  liqueurs.  Ils  provoquent  Tappétit,  à 
cau^è  de  leur  (el  acide»  qui  picote  légéjr^ment  les 
parois  de  l'eftomac. 

Cependant  on  doit  en  ufer  fobrement ,  parca 
qu'ifs  contiennent  un  (iic  vifqueux  &  épais  qui 
caufe  quelquefois  des  vents  fc  des  crudités. 

Ils  conviennent  dans  les  tems  chauds,  ^a^  jeu* 
«es  gens^  qui  ont  un  bon  eftomac  ,  &  qui  font 
d'un  tempérament  bilieux  &  fanguin. 

On  confit  les  Abricots  pour  les  rendre  plut 
agréables  &  plus  fain?  ,  &  pour  les  confèrver 
plus  long-tems.  Ils  produifent  de  cette  manière 
moins  de  mauvais  effets  ,  parce  que  le  fiicre  & 
la  codion  raréfient  leur  phlegme  vicieux.  Ils  en 
font  aufli  plus  pedoraux  ,  parce  que  le  fiicre  leur 
fournit  de  nouvelles  parties  huiieufès,  propres  à 
adoucir  les  acretés  de  la  poitrine» 

Abricots  verdr  en  cemfote. 

Prenez  des  Abricots  verds,  les  plus  frais  cueil- 
lis que  vous  pourrez  :  mettez  dans  une  ferviette 
la  quantité  que  vous  en  voudrez.  Pilez  une  poi- 
gnée de  (el ,  jettez-la  fiir  ces  Abricots  :  remuez- 
les  dans  la  ferviette,  &  les  arrofèz  avec  de  l'eau 
ou  du  vinaigre  ,  en  les  laiflant  dans  ladite  fc- 
viette.  Quand  leur  bourre  ou  leur  première  peau 
cft  ôtéc ,  mettez  -  les  dans  l'eau  fraîche  pour  les 
bien  laver:  ayez  enfiiite  de  l'eau  que  vous  ferez, 
boiiillir  dans  une  pocle  :  lorfque  les  Abricots  fe- 

font  bien  égouttés  fur  un  tamis ,  jettex-les  daus 

A.-» . 


l'eau  bouillante.  Remue2-ks  de  tems  efî  tcfïlf 
avec  récumoire  :  (î  une  épingle  y  entre  facile- 
ment, retirez  les  du  feu ,  pour  qu'ils  ne  cuifcnt  ^ 
pas  trop.  Jettez  les  avec  Técu moire  dans  deTeau: 
fraîche .  Prenez  du  fucre  clarifié  ;  lorfqu'il  a 
boiiiili ,  &  qu'il  n'eft  point  trop  cuit ,  mettez-]r 
•les  Abricots  &  les  faites  bouillir  à  petit  feu,. 
<^and  ils  (ont  devenus  beaux  &  verds ,  on  le» 
laiflc  un  peu  repofer ,  afin  qu'ils  jettent  leur  cau^ 
&  qu'ils  prennent  fucre.  Après  qu'ils  ont  repo- 
se ,  on  les  achevé  promptemcnt ,  afin  qu'ils  con- 
(ervent  leur  verd. 

Autre  manière^ 

Une  autre  manière  de  faire  une  compote  d'-^- 
èricots ,  efl  de  faire  une  lefïive  avec  de  la  cert- 
drc  de  bois  neuf,  lorfque  cette  cendre  a  boiiil- 
lî ,  jettez  les  Abricots  dans  la  lefHve  &  dans  la 
cendre  ,  faites-les  bouillir,  jufqu'i  ce  qu'ils  fe 
débourrent ,  &  que  leur  première  peau  fe  lève  , 
ce  qui  (e  fait  en  les  frotant  doucement.  Si  l'oa 
n*a  pas  de  bonne  cendre ,  il  faut  faire  une  leffivc 
avec  une  livre  de  cendre  gravelée;  on  les  jcii^ 
enfuite  dans  l'eau  fraîche ,  on  les  lave  dans  une  - 
première  &  féconde  eau ,  pour  les  nettoyçr 
-&  leur  ôter  leur  peau.  La  première  leflîve  avec 
le  Tel  eft  meilleure,  &  plutôt  faite.  Les  Abrtcofs 
çn  verdiffe :it  mieux ,  &  deviennent  plus  beaux. 
"La  quantité  de  fucre  ft  règle  fur  celle  des  Ahri-* 
cots.  Il  faut  une  livre  de  fucre  pour  une  livre 
d'abricots  fi  on  les  veut  garder. 

Troijtéme  manière. 

Voici  encore  une  autre  façon  (T Abricots  verdi 
rn  compote.  On  prend  la  valeur  d'un  litron ,  ott 
environ ,  6* Abricots  verds ,  qu'on  met  dans  une 
pocle  à  confiture,  où  l'on  verfe  de  l'eau  à  demi .; 
on  y  répand  enfuite  deux  ou  trois  bonnes  pelle- 
tées de  cendres  de  bois  neuf,  ou  bien  pour  un 
^1  ou  deux  de  gravelée*  Lorfque  la  leiliYe  eft 
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Eilte  &  qu'elle  a  bouilli  (èpt  ou  huit  bouillons  , 
pn  y  jette  les  Abricots ,  qu'on  remue  doucement 
avec  i'écumoire  en  les  maniant.  Quand  on  voit 
qu'ils  quittent  leur  bourre  ,  on  les  prend  avec 
1  écumoire  ,  &  on  les  jette  dans  Teau  froide  ;  «41- 
iiiite   on  les  manie  avec  les  doigts  pour  \èk 
bien  nettoyer,  on  les  jette  àmefûre  dans  d'au- 
tre eau  claire ,  &  l'on  a  de  l'eau  bouillante  dans 
une  poêle  à  confitures  ;  on  y  jette  les  Abricots 
pour  les  faire  blanchir ,  c'efi  ce  qui  s'appelle 
cuire.  On  voit  avec  une  épingle  s'ils  font  cuits: 
quand  elle  y  entre  facilement  (ans  trop  la  preffer 
on  a  un  demi  -  fetier  ou  chopine  de  fùcre  cla- 
rifié, ou  bien  du  fucre  à  l'équipollent  qu'on  fait 
fondre  dans  une  petite  pocie  à  confiture.  Lorf- 
que  ce  fticre  a  bouilli ,  on  prend  les  Abricots  , 
qu'on  a  dû  faire  égouter  fur  un  tamis  ,  ou  fur 
quelque  autre  chofe  ;  on  les  y  jette  ^  quand  ils 
ont  boiiilli  deux  douzaines  de  bouillons ,  qu'on 
voit  qu'ils  commencent  à  verdir ,  en  les  prefTe 
encore  de  fept  ou  huit  boiiiUons  :  On  les  ote 
de  deflus  le  feu  ,   &  après  les  avoir  remues  ôc 
écumes  ,  on  les  laifle  refroidir  &  on  les  (èrt. 
Abricots  murs  en  compote. 
On  prend  une  douzaine  d'Abricots ,  que  l'on 
fend  par  la  moitié  :  on  en  cafie  les  noyaux  pour 
en  avoir  les  amandes.  On  pelé  ces  amandes  ,& 
on  les  tient  prêtes  pour  les  jetter  à  la  fin  dans  la 
comjpote.  Pour  la  faire  on  met  une  demi-livre 
de  lucre  dans  une  Pocle  â  confiture  ,  qu'on  fait 
fondre  :  après  qu'il  a  bouilli  on  y  arrange  ces 
moitiés  â^ Abricots ,  on  les  fait  bouillir  une  tren- 
taine de  bouillons ,  oh  y  jette  les  amandes  deC- 
fus.  On  retire  cette  compote  de  defîus  le  feu  , 
en  la  remuant  doucement,  pour  amalTer  l'écu- 
me ,  qu'on  ôte  avec  du  papier.  Quand  les  Abri-* 
€ots  ont  jette  leur  eau  ,  on  les  refait  boiiiliir  dix 

IMI  dou^e  bouillons ,  s'il  7  a  encore  de  Vàcunvt 
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on  Vote  ,  on  les  laifife  refroidir,  &  on  les.ièrtô 

Si  par  hazard  les  Ahricott  ctoient  trop  durs  y 
on  peut  les  paiTer  à  l'eau  ,  leur  donner  lin  bouil- 
lon, &  les  faire  égoutter ,  avant  que  de  les  met- 
tre dans  le  fîicre.  Quelquefois  on  les  pde, 
quelquefois  on  ne  les  pelé  pas  ;  cela  depencf  de 
la  fantaiHe.  Quand  ils  font  pelés ,  la  compote 
eft  plus  belle  ,.  mais  elle  n*a  pas  tant  de  goût  > 
parce  qu'avec  la  peau  elle  fent  plus  le  fruit. 
Ce  qui  eil  plus  agréable.  Il  faut  encore  (e  Sou- 
venir qu'avant  que  de  les  mettre  au  fucre  ,il  faut 
que  ce  fucre  foit  cuit  en  fyrop  ,  car  autrement 
tout  s'en  iroit  en  marmeladc 

Ahrkots  grillés  en  compote^ 
On  prend  des  Ahrlcots  ,  telle  quantité  qu'on 
veut ,  on  les  fait  griller  de  tous  les  cotés  fur 
un  rechaud  de  feu  ardent  :  on  les  pelé  avec  les 
doigts  ,  &  le  plus  proprement  que  l'on  peut.  On 
les  met  enfuite  dans  un  plat  d'argent ,  ou  dans 
une  terrine,  où  dans  une  petite  pocle  à  confitu- 
res bien  nette  :  on  y  jette  une  bonne  poignée 
ou  deux  de  fucre  en  poudre  ,  avec  un  detpi 
verre  d'eau  ;  &  on  les  remue  bien  fur  le  feu  ; 
on  leur  donne  quatre  ou  cinq  boiiîUons  ,  afin 
que  le  fucre  fonde.  Enfuite  on  les  retire  de  àtC^ 
fus  le  feu ,  on  les  laifle  refroidir ,  &  Jorfqu'on 
veut  fervir  cette  comfote ,  on  Tarrofe  d'un  peu 
de  jus  de  Citron  ,  ou  d'Orange. 

Abricots  verds  en  confitures» 
Ce  font  les  premiers  fruits  qui  fe  confifent. 
On  les  prend  tendres  ,avant  que  le  bois  de  noyau 
commence  à  durcir  :  on  les  met  dans  l'eau  clai- 
re avec  un  peu  de  bon  tartre  pour  détacher  la 
bourre  qui  ofl  deflus  ;  on  les  efluie  enfuite  cha- 
cun à  part ,  pour  ôter  cette  bourre ,  8c  on  les 
confit,  métrant  feulement  livre  pour  livre  de 
fucre  &  de  fruit.  Si  c'eft  pour  manger  en  com- 
pote ,  il  fuf!ît  pour  une  livre  de  fruit  dé  metg^ 
une  dcaù'lirte  de  fucte. 
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'jUrfçoit  ni  trof  verds  ni  trop  murs  eu  con- 
fitures. 

Si  on  les  reut  entiers ,  en  faîfknt  une  petite 
entaille  â  la  pointe  de  r Abricot ,  on  pouffe  avec 
«a  couteau  le  noyau  par  le  cul.  Quand  on  en  a 
quatre  Irvres ,  ou  ce  <|ae  Ton  yeiit  préparer 
de  >  cette  manière,  onr  jette  ces  Abricots  dans 
Feau  boiiiilanxe  pour  les  faire  blanchir. On  prend 
garde  qu'ils  ne  s'ouvrent  dans  l'eau.  On  les 
levé  enfuite  proprement  avec  une  écumoire  ,  & 
en  les  met  égoutter  (ur  un  tamis.  On  a  quatre 
Kvres  de  fîicre  clarifié  ,  que  Ton  fait  cuire  à  1« 
plumé.  On  y  met  les  Abricots  doucement  l'un 
après  l'autre.  On  leur  donne  feulement  dfux 
eu  trois  bouillons.  On  les  retire  de  deflus  le  feu 
&  on  les  laiffe  refroidir ,  pour  qu'ils  jettent  leur 
humidité  &  leur  eau ,  &  qu'ils  prennent  fucre. 
On  égoutte  le  fucre  ,  &  on  les  fait  rebouillir  : 
quand  il  a  jette  fept  à  huit  bouillons ,  on  les 
kiffe  repoler  pendant  deux  ou  trois  heures ,  ou 
û  Ton  veut  jusqu'au  lendemain.  On  les  remet 
itir  le  feu  ,  on  les  achevé  ,  &  on  les  garde  li- 
quides avec  leur  fyrop  dans  des  pots. 

Les  Abricots  dans  leur  parfaite  profTeur  fe 
confiïcnt  pelés,  &  non  pelés  r  on  poulie  le  noyau 
aux  plus  verds  ,  on  leur  donne  un  petit  bouil- 
lon pour  les  éverdumer  :  puis  fans  le  fécher,  on 
les  prend  avec  T  écumoire  ,on  les  met  dans  le 
fucre  cafle  ,  avec  un  peu  d'eau.  Il  faut  pour  les 
confire  &  les  gouverner  cinq  quarterons  de  fucre 
fiir  une  livre  de  fruit. 

Pour  les  Abricots  ,  qui  font  trop  mûrs ,  pelés 
&  non  pelés ,  <Sn  les  met  parmi  le  fiicre  caffé 
avec  fort  peu  d'eau  ,  fans  les  faire  bouillir 
auparavant.  La  force  du  fucre ,  qui  les  faifit , 
empêche  qu'ils  ne  Ce  dépècent ,  &  on  les  retire 
ie  la  poêle  ,  plus  entiers  pour  ainfi  dire^  qu'on 
ne  les  y  a  mis.  Quelques-uns  mettent  les  zïSMf^ 
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des  de  leurs  Qoyaux»  Mais  quand  on  en  met  i 
il  faut  les  faire  confire  à  part  avec  un  peu  de 
iucre  ;  car  G  on  les  mettoit  (ans  cuire  ,  ils  ft-> 
roient  déluire  la  confiture  ,  &  elle  chancirott»- 

II  y  en  a  qui  confïfent  les  Abricots  d^une  au- 
tre manière.  Voici  comment  on  les  pèle  r  au 
iieu  de  les  mettre  dans  Teau  ,  on  a:  du  (ucre  en 
poudre  qu'on  jette  par  deCus  :  on  les  laifle  in* 
flifer  un  jour  ou  deux ,  jufqu'à  ce  que  le  fucre 
(bit  bien  fondu  :  on  les  met  ensuite  fiir  le  feu  » 
&  les  ayant  retirés  après  le  premier  bouillon , 
on  les  laifle  encore  repolcr  deux  autres  jourt 
dans  le  même  fyrop ,  au  bout  defquels  on  les 
achevé  de  cuire  ;  on  met  les  abricots  dans  de» 
pots,  &  après  avoir  bien  fait  recuire  le  fyrop  y 
on  le  verfe  par  deflus.  Cette  façon  de  confire 
cft  embara£ante,&  ne  fait  pas  fi  bien  que  la  pré- 
cédente, 

ABRICOTS  e«  confitttre  facile  à  faire.  On 
les  pique  avec  une  épingle  de  plufieurs  coups , 
afin  que  dans  la  cuiffbn  le  fûcre  y  pénétre  plus 
aifément.  Etant  ainfl  piqués  on  les  jette  danr 
Teau ,  on  la  change  enfuite,  &  on  les  fait  boùtl* 
lir  dans  une  autre.  Quand  on  s'apperçoit  qu'ils 
montent ,  on  a  foin  de  les  6ter  de  defius  le  (è«, 
pour  les  laifler  refroidir.  Comme  il  eu  eC» 
fentiel  pour  la  beauté  de  cette  confiture  d'avoir 
une  couleur  verditre  ;  après  les  avoir  6té  de 
deffus  le  feu  ,  on  doit  les  remettre  fîir  un  autre 
plus  modéré ,  les  tenir  bien  couverts ,  &  veilfer 
qu'ils  ne  bouillent  point,  parce  qu'ils  fe  ren- 
droient  en  marmelade.  Quand  les  Abricots  ont 
acquis  la  couleur ,  qui  leur  convient ,  on  les  met 
dans  l'eau  pour  les  rafraîchir.  Cela  fait  on  les 
jette  dans  une  autre  eau,  avec  une  doz.e  de  deux 
cuillerées  de  fucre ,  contre  une  d'eau.  Il  faut 

Îue  les  Abricots  y  (oient  légèrement  plongés  : 
)a  les  laiiTe  en  cet  eut  jufqu'au  lendeouia  , 
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-îqn'on  les  met  fur  le  feu  dans  un  Poêlon ,  oit 
ils  ne  doivent  feulenient  que  frémir  &  non  pas 
bouillir ,  ce  que  Ton  empêche  par  le  grand  re- 
muement que  l'on  y  fait  arvec  quelque  inftru- 
snent.  Le  jour  fuivant  on  fait  égbutter  les  Abri" 
cotSy  on  donne  (êpt  ou  huit  bouillons  au  fyrop, 
on  les  pofè  doucement  dedans  ,  quand  ils 
firemiffcnt ,  on  les  6te  de  defltis  le  feu  :  on  le» 
laifle  jusqu'au  lendemain ,  qu'on  leur  fait  pren- 
dre encore  quinze  ou  vingt  bouillons  ,  en  aug- 
mentant le  fiicre.  Le  jour  fuivant  on  a  foin  de 
faire  cuire  le  fyrop  de  telle  manière  qu'en  trem- 
pant le  bout  du  aoigt  ,  on  voie  en  dégouttant 
cette  liqueur  fur  le  pouce,  qu'elle  s'ouvre  auffi- 
t6t  un  peu,  &  forme  de  l'un  à  l'autre  un  filet  , 
qui  (e  cafle  tout  d'un  coup,  &  qui  refte  en  goutte 
fer  le  doigt*  A  cette  marque  on  connoît  que  le 
fyrop  eft  liiTe,  Cela  fait,  on  laiffe  encore  let 
abricots  ,  jusqu'au  lendemain  qu'on  fait  pren- 
dre au  fyrop  quelques  bouillons,  afin  de  lui  fai- 
re acquérir  une  confîftance  plus  forte,  Lorfqu'on 
le  voit  tel ,  on  y  met  les  Abricots ,  qu'on  ne  laif- 
fe que  frémir  Ç\xr  le  feu  ;  enfin  faifant  encore  cui- 
re le  fyrop  ,  on  y  glifife  les  Abricots  pour  leur 
faire  prendre  fept  à  huit  bouillons.  Il  faut  avoir 
foin  pendant  ce  temps  de  les  tenir  couverts,  & 
de  les  écumer  de  moment  en  moment.  Lorf^ 
qu'ils  font  cuits ,  on  les  drefle. 

Il  y  a  encore  une  autre  manière  de  confire  le» 
'Abricots,  Voici ,  comment.  On  prend  les  Abri^ 
cots  ,  fî  on  les  veut  confire  avec  la  peau ,  on  les 
lave  dans  un  poêlon  ,  dans  lequel  on  aura  de 
la  cendre  neuve,  qu'on  mettra  fiir  le  feu  il  faut 
avoir  foin  d'oter  avec  Técumoire  les  charbons  ; 
qui  nageront  deffus.  Après  que  cette  lefïive  a 
bouilli ,  qu'on  la  juge  bonne  ,  on  la  laiffe  repo- 
ff  r ,  pour  n'en  prendre  que  le  clair.  Cela  fait  » 
l>fl  remet  cette  Icflive  fur  le  feu,  dès  qu'elle  coior 
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mence  à  bouillir ,  on  y  jette.-dcux  ou  troîs^îlftfij 
ro/x;  (î  l'on  voit  que  la  bourre,  qui  tient>àf>'leiir 
peau  ,  s'en  ote  facilement ,  on  y  met  tout  k 
refte  Quand  on  les  en  ote  ,  on  les  frote  aT^ 
un  torchon  net  pour  les  nettoyer ,  5c  on  les  m<t 
dans  l'eau  fraîche  pour  les  bien  laver.  Auprès-tous 
cesfbîns,  on  pique  tous  les  Abricots  avecuA 
poinçon^  8c  on  les  jette  en  même  tems  cTans  «ne 
autre  eau ,  d'où  on  les  tire  pour  les  mettre  clans 
une  troifiéme.  On  les  y  hh  bouillir  à  grands 
bouillons ,  jufqu'à  ce  qu'ils  (oient  cuits  y  cejqai 
fe  connoît ,  lorsqu'ils  obéirent  aifément  (busîes 
doigts.  ■* 

Après  que  tout  cela  eft  exécute,  on  prend  du 
fucre  clarifié ,  on  le  met  (ur  le  feu  ;  lorfqu'U 
commence  à  bouillir  >  on  y  jette  les  Ahrtcéi , 
après  les  avoir  bien  égouttes.  On  les  conduit  â 
petit  feu  jufqu'â  ce  qu'ils  commencent  à  vcrdiir. 
Quand  ils  ont  pris  le  fucre  ,  on  les  fait  égouttet 
fur  quelque  cho(e  :  cela  fait ,  on  verfe  du  (yrop 
par  delTus ,  de  telle  (brte  qu'ils  y  fbient  plongés. 
On  les  lailTe  ainfi  jufqu'au  lendemain  ,  qu'oir 
met  le  tout  dans-un  poêlon  fur  le  feu  ,  où  il  fré- 
mit. Lorfqu'il  a  firémî ,  on  remet  (es  Abricots 
dans  la  terrine  ,  &  le  jour  fliivant  on  les  égout- 
te  fur  une  paflbire  ;  tandis  qu'on  fait  prendre 
fcpt  à  huit  bouillons  au  (yrop,  en  l'augmentait 
d'uSi  peu  de  lucre,  on  y  jette  encore  le  fruit; 
on  l'y  laifTe  feulement  frémir.  On  continue  ce 
même  foin  pendant  quatre  ou  cinq  [ours ,  de  i 
chaque  fois  on  augmente  lefyrop  de  fucre,  pour 
Y  faire  frémir  les -^^nVorx.Enfin  pour  en  achever 
la  cuiflbn,  on  les  fait  boiiillir  jusqu'à  ce  qu'on  ju- 
ge que  le  fyrop  foit  affez  épais,  après  quoi  on  les 
lire  dans  des  pots  pour  les  confèrver. 
Marmelade  d* Abricots. 

On  les  prend  bien  mûrs  ,  &  on  les  fait  cuire 
^yec  le  lucre  \  pour  trois  livres  de  fruit  oaaict 
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nouîé  d'un  demi-fetler  d*eau  fur  deux  lîyres 
'(acre*  On  les  cuit  en  confiflance  pour  les 
"éeu  On  met  cette  marmelade  dans  les  pots 
ta&s  ,  en  la  couvrant  Se  la  gouvernant  , 
nmeles  autres  Confitures. 

Ature  Marmelade, 
Ihf  6te  les  durillons ,  les  taches  &  les  pourri- 
es, bn  les  coupe  par  morceaux  dans  une  Poë- 
à  confiture ,  au  nombre  de  quatre  livres  d'A^ 
toU  ;  otl  les  deflcche ,  &  on  les  réduit  à  deux 
res*  On  prend  deux  livres  de  fucce  en  pou- 
î ,  pfl  les  mêle  avec  les  Abricots ,  qui  doi- 
rtt  être  réduits  à  deux  livrès.On  remetla  poc- 
fiir  le  feu  pour  que  le  fucre  fonde  &  s*incor- 
re  mieux,  &  cela  pendant  Tefpâce  d'un  Vater. 
i^et  cette  marmelade  en  pot.On  peut  en  dre(^ 
'  en  pâte  (ut  des  ardôiles ,  ou  dans  àt$  mou- 
;  de  fer  blanc.  Il  eâ  difficile  de  manger  quel» 
e  choie  de  meilleur.  On^eut  avec  une  pom- 
;<ou  deux  cilites ,  mêlées  dans  deux  ou  trois 
ilierées  de  cette  marmelade  en  faire  des  tour- 
; ,  qui  feront  admirables  ,  ou  bien  avec  une 
ire  cuite  à  ia  brailè.  Il  y  a  peu  de  gens ,  qui 
:hent  ce  que  c'eft  que  cette  marmelade. 

Troiftéme  Manière, 
Voici  une  troifiéme  façon  de  marmelade  d'-4- . 
iVofj.  On  les  prend  murs,  c'eft-à  dire  prêts  â 
anger  :  on  les  pelé  proprement ,  on  les  pafle 
ins  l'eau  bouillante  :  on  fait  en  forte  qu'ils  ne 
kartentque  le  moins  qu'on  peut.  On  les  met 
^outter  :  on  les  pafle  au  travers  d'un  tamis  :  on 
s  defféche  pour  leur  faire  boire  leur  humidité^ 
ar  chaque  livre  de  marmelade   on  met  une  li- 
re de  fucre  clarifié,  qu'on  fait  cuire  à  la  plu- 
ie; 6n  làî^  repofer  ce  fucre  :  on  jette  la  mar- 
leltde  dedans ,  qu'on  remue  avec  la  fpatule, 
>n  la  met  un  moment  fur  le  feu,  afin  que  tou^ 
Wipprpore  bien  eufemble.  On  prend  garde  dft 
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la  faire  cutre  trop ,  ou  trop  peu  ,  pour  que  la 
marmelade  foit  belle  ,  claire  ,  &  tranfpareiite* 
On  la  met  dans  des  pots,  on  la  laifle  refroidir  « 
de  on  la  couvre  bien.  Celle-ci  eft  I9.  manière  &9 
faire  la  "belle  marmelade. 

On  peut  faire  de  même  6es  Pêches  &  des  Poi- 
res de  Rouffelet ,  c'eft-à-dire  confites  a  mifucre» 
ou  à  plein  fucre.  Plemfucrey  c'eft  livre  pour  1h 
vre  ,  demi-fucre  ,  eft  une  demi-livre  de  fucrc  ^ 
pour  une  livre  de  fruit* 

Abricots  de  ménage. 

On  prend  des  Abricots  mûrs  qu'oti  pelc ,  il  ne. 
faut  pas  qu'ils  ayent  acquis  une  parfaite  maturi^ 
té.  On  fait  cuire  autant  pefant  de  (ticre  à  la 
plume.  On  7  glifle  le  fruit  auquel  on  fait  preo* 
<lre  un  petit  bouillon ,  pour  qu'il  jette  (on  eau* 
On  le  laiffe  refroidir  :  on  le  remet  mr  le  feu  :  On 
le  fait  bouillir  jufqu'àce  qn*il  ne  rende  plus  4)*é- 
cume.  Quand  on  a  bien  écume  les  Abrtcots ,  on' 
fait  cuire  le  fyrop  à  perlé  ,  &  l'on  obferve  s'il 
n^  en  a  pas  alfez  de  l'augmenter  à  chaque  fois* 

On  y  rçmet  encore  les  Abricots ,  &  quand  on 
leur  a  donné  un  boiiillon  couvert,  on  les  tire 
^ans  des  Pots. 

Abricots  verds  au  feL 

Quand  les  Abricots  Yerds  font  confis  au  liquide 
comme  l'on  a  <lit  ci-de£us ,  &  qu'ils  (ont  refi-oî* 
dis ,  on  les  met  é^outter  fur  une  paflbire  ,  on 
les  dreffe  enfuite  (ur  des  ardoi(è$  ,  ou  de^s  plan- 
ches propres,  qui  ne  Tentent  aucun  mauvais  goût: 
on  les  porte  à  Tctuve.  Ces  fruits  ayant  ainfi 
pafô  la  nuit ,  on  les  retourne  le  lendemain ,  ft 
le  foir  même  encore.  On  Ce  donne  Ces  (oins  juf- 
qu*à  ce  que  le  tout  (bit  bien  fec  On  les  met  pro- 
prement dans  des  boëtes  garnies  de  papier  en 
dedans.  On  garde roit  bien  volontiers  de  ces 
Abricots  au  liquide  ;  mais  ils  (ont  fi  (ujets  à  s'en* 
graifler  qu'il  vaut  mieux  les  mettre  promptet 
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intnt  à  rétuve ,  que  d'attendre  plus  tard  ,  outre 
qu'ils  Ce  confervent  très-bien  SLufec, 
Abricots  murs  au  fec* 

Ces  fortes  à' Abricots  ne  font  point  (ujets  comme 
les  autres  à  s*engraîftèr ,  c'eft  pourquoi  on  les 
peut  tirer  au  fèc  en  tout  tenaps» 

Voici  comment  :  on  met  de  Teau  dans  un  Poe- 
Ion  ,  on  le  porte  furie  feu ,  on  y  pofè  la  terrine,  ' 
eu  le  pot«  où  font  les  Abricots.  On  fait  bouillir 
Feau  environ  une  demi  -  heure  ;  c*eft  par  ce 
moyen  qu'on  fait  chauffer  lelyrop  des  Abricots^ 
qui  fè  liquidant ,  donne  la  facilité  de  les  tirer  , 
pour  les  mettre  égoutter  d'abord.  En  fuite  on  les 
fange  ,  comme  les  précédents ,  &  on  les  fait  fé- 
cher  de  même ,  après  les  aroir  poudrés  de  fil* 
cre.  Abricots  féchés  au  Four. 

On  féche  encore  les  Abricots  au  four.  C'eft 
«n  feveur  du  ménage  qu'on  en  va  parler  ici ,  & 
pour  ceux  qui  ne  veulent  pas  faire  la  dépenft 
de  les  con£re  au  fuore* 

On  les  prend  mûrs.  On  leur  lôie  le  noyau  eit 
le  repouCant  par  l'endroit  de  la  queue  ;  on  les 
aplatit  enfuite  fans  les  ouvrir.  On  les  met  au 
four  lorfque  le  pain  en  eft  tiré,  ou  dans  un  four 
chauffé  exprès ,  &  dont  la  chaleur  ne  (bit  pas 
plus  grande.  Voici  une  autre  manière  de  les  fé- 
cher  )  qui  les  rend  plus  délicats  que  les  précé- 
dents« 

On  prend  les  Abricots  ,  comme  ci-devant ,  on 
y  met  à  la  place  du  noyau ,  gros  comme  une 
fève  de  fucre  ;  on  en  emplit  une  terrine  \  à  la^ 
quelle  on  fait  un  couvercle  de  pâte  :  enfuite  on 
la  met  au  four  chaud ,  comme  il  a  été  dit.  On 
Ty  laide  jufqu'à  ce  que  le  four  foit  refroidi.  Cela 
fait  5  on  tire  •  i  Abricots  qu'on  tire  proprement 
fur  es  ardoifes  ;  on  les  y  lailTe  fécher  a  loifîr  » 
A>h  r:  ns  le  four,  ou  dans  une  étuve.  Lorfqu'il 

ont  a£<^z.  (tc$ ,  onles  poudre  "âe  fucre  étant  ears 
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core  chiuds.  Deux  jours  après  qu'ils  font  fecs  i 
on  les  met  proprement  dans  des  boëtes  garnies  de 
papier  blanc,  &  dans  un  lieu ,  qui  ne  foit  pas  hu-; 
mide. 

Les  jardins  nous  fôurnlfn^nt  quantité  d'autres 
fruits  qu'on  feche  au  four  ,  &  qu'on  fécheroit  au 
fokil  ,  yil  avoir  aflez  de  chaleur  pour  cela  , 
comme  en  Languedoc*  Mais  étant  obligés  à 
nous  aâujettir  aux  climats  où  nous  vivons  ,  oa 
fe  fert  du  premier  expédient  ,  &  chaque  efpece 
^e  fruits  étant  de  diFérente  nature  on  dira , 
comme  on  vient  de  faire  à  l'article  des  Abricots 
fechés  au  four ,  par  rapport  à  chacun  en  parti- 
culier ,  la  manière  de  les  fécher.  Voytz  Cerifes  , 
Prunes  ,  Pèches  ,  Poires  ,  Pommes  ,  Eaî/ins  , 
Se  même  des  Fèves  &  des  Champignons  (èchés 
au  four* 

Abricots  à  Feau-de-vie, 

On  fait  d'abord  confire  les  Abricots  de  la 
même  façon  qu'il  eft  expliqué  pour  les  confitu- 
res de  Prunes.  On  les  met  enfuite  fur  le  feu 
avec  leur  fyrop.  Quand  ils  boitillent ,  on  y  jett« 
une  pinte  d*cau-de-vie;on  laifle  faire  un  bouillon; 
on  les  retire  ,  &  on  les  mes  dans  des  bouteilles. 

Il  faut  une  pinte  d'eau -de-vie  par  cent. 
Tourte  à* Abricots» 

Pelez  vos  Abricots,6te2-en  les  noyaux  ;  met- 
tez -  les  dans  une  poêle  avec  la  quantité  qu'il 
faut  de  fucre  clarifié.  Faites-leur  prendre  un 
bdùillon^  écumez.-les  bien  &  les  retirez.  Foncez 
une  tourtière  d'une  abaifle  de  pite  feuilletée , 
arrangez-y  vos  Abricots  quand  ils  font  refiroidis; 
faites  deflus  des  façons  avec  des  bandes  de  pâte 
feuilletée  un  peu  ferrées ,  une  bordure  autour  ; 
^ore?.  un  peu  ces  bandes,  faites  cuire  votre  Tour- 
teau  four  ou  (bus  un  couvercle.  Quand  elle  eft 
cinte  ,  râpez  du  fucre  deiTus  ,  glace7.1e  avec  la 
pelé  rouge  ,  dreiTez-la  dans  un  plat  &  fervez 
^udemenu  rdfa 
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.  Mettez -les  àlaleffive;  comme  on  Ta. dît  â 
rarticle  des  compotes  ,  &  les  faites  enfuite  ra- 
fisdchir  dansTeau  pour  leur  6terla  peau.  Après 
cela  &îtes-les  cuire  â  gros  bouillons  jufqa'a  co 
qu'ils  foient  bien  mollets;  preflez-les  autamitf  ; 
mtes  cuire  du  fudre  à  cafTé ,  încorp6rez-y  votre 
pate  en  marmelade.  Remuez-les  bien  ,  faites 
frémir  le  tout.  Dreflez  enfin  votre  pâte  (ur  des 
ardoifès  ou  dans  Aes  moulés  ,  faites-la  féchcf'  â 
FétuvéaVec  bon  feu.  Quand  elle  eft  f^che  d'un 
câté,toumez4a  de  l'autre  ;  ferrezla  enfuite  dahs 
ides  beëtes  garnies  en  dedans  de  papier  blanc. 

U  îàMl  p6ur  faire  cette  pâte^  même  dofè  de  fît* 
ixt  &  de  fruk. 

Conferoe  d^ Abricots. 
Yoytz  au  mdt  Confèrve  l'article  Conferve  de 
fbuteïbrte  de  fruits,  elle  fe  fait  de  la  même  façôh. 

Ratufia  d'Abricots*  "^^ 

Mettez  des  abricots  coupés  par  morceaux  infufêr 
pehdàht  deux  jours  dans  reaù-de-Vie  :  paflez  eiî- 
ûîtc  cette  înfuiîon  à  la  chauffe ,  melez-y  un  gî-os 
de  canelle.^  des  dous  de  girofle ,  deux  pincées 
de  coriandre ,  du  fucre  ce  qu'il  en  faut  &  fer- 
wti  enfuite  cette  liqueur  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées» 

Autrement , 
Fiâtes  bouillir  les  abricots  avec  du  vin  blanc 
^ie  vous  tirerez  après  au  clair.  Ajoutez«y  de 
l'eau-de  vie  ,  pinte  pour  pinte  ,  &  fur  chaque 
pîiite  un  quarteron  de  fucre^avec  de  la  canelle  ^ 
m  clou ,  du  macis  ,  &  les  amandes  des  abricots. 
Mêlez  le  tout  enfemble  &  le  laiffez  infufer  pen- 
dant huit  ou  dix  jours ,  pafTez-le  alors  à  la  cnauf^ 
le,  &  le  mettez  dans  des  bouteilles  pour  vous 
cnfervir  au  beibin. 

Eau  d'Abricots. 

Prenez  une  douzaine  d  abricots  miirs^pel«X'~ 

B 
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les  &  en  ôtez  les  noyaux;  faîtes  bouillir  enfiirte* 
une  pinte  d'eau.  Otez-la  de  deflus  le  feu  quand 
elle  a  boiillli ,  &  y  mettez  vos  abricots,  Aprèf 
une  demi-heure  detems  ,  mettez  un  quarteron 
de  fucre  dans  cette  eau/Le  fiiere  fondu  porteai* 
la  dans  un  linge ,  &  la  glacez  ;  ft  vous  la  pre- 
nez pour  vous  rafraîchir ,  paffez-laàlîi  chauffi^ 
elle  en  eftplus  claire  &  plus  belle. 

Sirop  d  Abricots. 

Prenez  des  Abricots  bien  mûrs ,  pelez-les  8c 
les  fendez  par  la  moitié.  Mettez  de  petits  bâ* 
tons  de  travers  fur  un  baffin  ou  fur  une  terrine  $ 
faites  une  couche  d'abricots  fur  les  bâtons ,  une 
couche  de  fucre  en  poudre  fur  les  abricots  ,  ^ 
ainfî  fucceflivement  jufqu'à  ce  qu'il  yen  aital^ 
fez  :  Mettez  le  tout  dans  un  lieu  frais  pendant 
Une  nuit  :  faites  chauffer  un  peu  d'eau ,  mettes 
les  abricots  dedans,verfèz^les  fur  un  linge  blanc» 
palfez  l'eau  &  ne  prefle/.  les  abricots  que  le  moins 
que  vous  pourrez.  Mettez  cette  eau  dans  un 
poêlon  avec  le  fyrop  qui  fera  tombé  des  abricots 
dans  la  terrine.  Faites  bouillir  le  tout  enfemble 
jufqu'à  ce  que  le  fyrop  fbit  a  perlé.  Cela  fait^  ti- 
rez-le &  le  mettez  dans  une  phiole  de  terre. 

Ce  Sirop,  eft  fùjet  à  s'eiQgraiffer ,  c'efl  pour- 
quoi  on  n'en  fait  gueres  que  ce  que  l 'on  veut 
confbmmer  fût  le  champ.  Il  faut  une  livre  de 
ilicre  fur  une  demi-livre  de  fruit. 

On  a  expliqué  au  commencement  de  cet  at^ 
tîcle  les  qualités  des  abricots  apprêtez  avec  le 
lucre ,  foit  en  compotes  foit  en  confitures. 

ACCOLADE,  Binorum  cunîculortim  junc^ 
t$o»  Ce  terme  Ce  dit  en  Cuilîne  de  deux  Laté- 
raux roris  qu'on  fert ,  &  qu'on  préfente  attachés 
<n*emble  fur  un  petit  plat.  Voyez  Lapreal^x* 

ACCOMMODER,  on  dit  en  Cuifîne 
accommoder  à  manger ,  apprêter  les  viandes  > 
Jc$  f^avoir  déguifèr  :  Condirc^ 
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'  AGNEAUy  Agnus.  Cet  animal  contient 
tme  grande  quantité  d'huile  &  de  fel  volatiU 
Les  panies  les  mei41eures  de  ragneau,&  les  plat 
légères ,  (ont  la  tête  &  les  pics. 

Il  «ft  humedant  &  rafraîchiiTant ,  &  nourrît 
beaucoup,  &  adoucit  les  humeurs  acres  &  pico- 
tantes. Quand  il  eft  trop  jeune  ,  ou  qu*il  n'eft 
pas  aCez  cuit ,  il  eft  indigefie  &  pefant  fur  TeP 
tomac. 

M,  Lem«ry  &t  qu'il  conrient  dans  les  tems 
cliauds  aux  jeunes  gens  bilieux  ;  mais  que  les 
personnes  d'an  tempérament  froid  &  phlegma- 
dque  doivent  s'en  abftenir  ,  ou  en  ufer  mo- 
dérément* 

On  doit  choifîr  TAgneau  tendre ,  bien  nourri» 
if  une  chair  délicate  &  agréable  au  goût.  Le 
tems ,  où  on  en  mange  le  plus  ordinairement, 
cfî  le  printems. 

Plus  l'Agneau  avance  en  âge ,  moins  il  con- 
sent des  parties  vifqueufes  >  parce  qu'à  mefure 
^ue  la  fermentation  de  fon  fang  augmente  ,  elle 
atténue  ,  &  chaffe  au  dehors  ks  matières  lentes 
êi  groffieres  qu'il  contenoit. 

Û Agneau  ft  (èrt  en  cuifîne  de  différentes  fa- 
çons. Voici  les  différentes  parties ,  dont  on  fait 
«fage. 

Tète  £  Agneau. 

On  la  fert  en  entrée.  On  les  échaude  ,  on  les 
Sût  cuire  avec  des  foies  ,  &  du  petit  lard  dans 
tme  grande  marmite,  dans  un  bouillon  alTaifon- 
nt  de  fel ,  poivre  ,  &  clous  de  girofle.  Quand 
les  têtes  font  cuites ,  on  les  fert  avec  un  ragoût. 
pat  deflus  On  fait  auflî  des  Potages  de  têtes 
A* Agneau,  Voyez  Abatis.  La  tête  ^  le  foie ,  le 
cœur ,  le  mou  &  les  pieds  d'un  Agneau  s'appel- 
lent ijfus. 

Têtes  à! Agneau  de  plujieurs  façons» 
i^n  prend  deux  têtes  où  le  collet  tienne  :  «n  cm 
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ôte  les  mâchoires  &  Je  mufèau,  on les'faFt  Blatl^ 
chir  &  cuire  dans  une  braife  blanche^  c'eft-à-dir^^ 
on  met  dans  une  petite,  marmite  du  bouillon  ^ 
un  demi-fetier  de  vin  blanc,  la  moitié  d'un  ci- 
tron coupé,  en:  tranche ,  la  peau  ôtéc  ,  ou  du 
verjus  en.  grain  ;  fîon  eft  dans  le  tems ,  un  bou- 
quet garni ,.  Tel,  &  quelques  r^jcines  ;  onjes  cou- 
vre de  bardes  de  lard ,  c'eJ}'  ce  qu*on  appelle 
braife  blanche.  Quand  elles  font  cuites  on  if  s 
fert  cuites  avec  une  fauce  piquante.. 

L'autre  fa(^on  eft  de  mettre  ces  têtes  d*Agnem$ 
dans  une  marmite  avec  du  boiiillon  ,  un  gros 
bouquet  garni,  fel,  poivre,  racine,  oignons,  du 
verjus  en  grain ,  ou  la  moitié  d'un  citron  coupé 
en  tranches,la  peau  ôtée.  On  les  fait  cuire  â  pç- 
lit  feu.  Quand  elles  font  cuites  on  découvre  les 
cervelles ,  on  les  dreffe  dans  un  Plat  qu'on  doit 
iêrvir  ,  on  (ert  deffus  telle  fàuce  qu'on  juge  à 

Îiropds  ,  comme  fauce  à  TEfpagnole ,  ^uce  à 
a  Ravigote  ,  (auce  à  la  Poivrade  ^  ou  fimpler 
xnent  on  prend  dix  boiiillon  de  leur  cui^Ton,  pourr 
vu  qu'il  ne  foit  pas  trop  falé  ;  on  en  délaye  avec 
trois  jaunes  d'œufs,  imç  pjncée  de  pertil  haché;, 
on  lie  le  tout  fur  le  feu ,  &  on  fert  deflus  les  tê- 
tes. On  peut  auiïi.  à  la-,  place  dé  fàuce  ,  y  mettre^ 
^n  ragoût  de  crête,  ou  un  petit  falpignon^  oat 
ixïï  ragoût  de  truffes. 

Pohrine  d* Agneau  frite, - 
On  en  prend  une  qu'on  coupe  par  gros  mof« 
ceaux  :  on  la  met  tremper  dans  du  verjus^  dit' 
vinaigre,  du  fel,  du  poivre ,  du  clou  de  girofle, 
de  la  ciboule ,.  &  du  laurier-  On  y  laide  cette 
yoitrine  quatre  heures  durant ,  après  quoi  on  la 
irempe  dans  une  pâte  claire,. compofce  de  farinci^ 
devin  blanc  &  de  jaunes  d'oeufs.  Puis  on  la 
frit  à  la  poêlé  dans  du  beurre  ,  ou  dans  du  faiiu? 
doux.  Quand  elle  eft  bien  Inte^on  la  fert. 
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Pieds  ê^ Agneau. 
'  On  les  (èrt  an  entrée  :  on  les  écbaude,  on  let 
lait  cuire  jufqu*à  ce  qu'ils  foient  mollets.  On 
levé  l'os  du  milieu.  On  les  farcit  d^une  faroe., 
eompofée  de  roiieUè  de  veau  ,  petit  lard,  moël- 
ïe  de  boeuf,  Tel  &  poivre  ,  le  tout  affaifonné  de 
Bon  goût.  Ces  pie<h  étant  fkrcis  ,  on  les  trempe 
tiàns  des  œufs  battu»,  pui?  on  les  pane  ;  on  les 
£iit  aînfi  frtre  ,  &  on  les  fert  garnis  de  perfiL 
frit., 

îjfus  à' Agneau,. 

PourHors-d'oeuvre ,  on  6te  les  mâchoires  de 
•la' tête  ,  &  le  mufèau,  on  les  îût  dégorger  dans 
4*eau  avec  le  refte  de  Tiflus  ;  coupé  par  mor- 
ceaux :  on  les  fait  blanchir  un  momcnr,  &•  cui- 
vre à  petit  feu,  avec  du  bouillon  ,  un  peu  debeur- 
-re,  un  bouquet  garni ,  Tel  &  poivre.  Quanti  il 
cft  cuit,  il  feut  délayer  trois  jaunes  d'oeufs  avec 
îun  peu  de  lait.  On  lie  la^fauce  for  le  feu^-  on 
j  met  un  filet  de  verjus.  On  drefTe  la  tcte  dans 
«n  platjla  cervelle  découverte,  lé  reôant  de  Tif- 
pÊL%  autour ,  &  la  fauce  par  deiïus. 

Frejfure  d* Agneau, 
On  la  cuit  au  pot,  ou  on  en  fait  une  fricafféô 
après  l'avoir  mile  en  morceaux.  On  la  patfe  à 
la  pocle  avec  du  beurre ,  &  on  la  fait  cuire  dans 
^u  bouillon  du  Pot,  aflàifonnée  de  fel,de  poivre, 
<le  clou  de  girofle,  Lorfqne  la  cuiflbn  approche 
on  prend  des  jaunes  d'oeufs  délayés  dans^  du 
verjus ,  on  les  jette  incontinent  dans  le  bouillon, 
ou  au  lieu  de  verjus  on  fe  fert  de  crème  douce 
pour  épaiffir  la:  fàuce. 

Quartier  d'Agneau. 
Celui  de  devant  eft  plus  délicat  que  celui  de  der- 
rière. Il  fe  fert  ordinairement  rôti  pour  un*  plat 
de  r6t    On  le  fert  aufli  en  fricandeau  ;  voici 
comment 
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Quartier  d'Agneau  en  fricandeau. 

On  le  pique  par  deiTus  avec  du  petit  lard:  Otf 
le  fait  blanchir  un  moment  dans  de  Teau  boiitt- 
Iznte  >  on  Is  met  après  cuire  dans  du  boiiilloB 
ayec  un  bouquet  garni.  Quand  il  eft  cuit ,  on  Je 
retire  de  la  Caflerole  ,  pour  bien  dégraiffer  Is 
fàuce.  On  la  pafTè  dans  une  autre  Caflcrolc  avec 
«m  tamis.  On  la  fait  après  réduire  fur  le  feu  9 
jttfqu'à  ce  qu'il  n'y  en  ait  prefque  plus.  On  y  met 
après  le  fricandeau  pour  le  glacer.  Quand  il  e& 
bien  glacé  du  côté  du  lard,  on  le  dreiïe  dans  le 
plat ,  on  détache  fur  le  feu  ce  qui  eft  dam  la 
'  Caflerole  9  en  y  mettant  un  peu  de  coulis  ,.  ft 
très- peu  de  bouillon»  On  goûte  fi  cette  (aace 
eft  de  bon  goût,  &  on  fert  deiTous  le  fricandeau» 
Pour  le  bien  glacer ,  on  prend  la  glace  ,  qui  eft 
dans  la  CaiTerole  avecle  dos  d'une  cuiUiere  9& 
en  rétend  (îir  l'Agneau. 

On  fert  au(fî  un  fricandeau  ayec  un  ragoQt 
id'épinars  ,  ou  cuit  à  la  braife  avec  un  ragoût  ic 
Cornichons. 

On  fait  auffi  des  Entrées  à  TAngloifè  d'un 
quartier  d'Agneau  en  mettant  les  c<Steletes  fiir  le 

fril ,  comme  les  côteletes  de  Mouton ,  &  le  refie 
u  quartier ,  on  le  fait  cuire  à  la  broche.  Quand 
il  eft  firoid  on  en  fait  un  hachis  5c  les  côteletes 
autour. 

Le  quanier  de  devant  fe  déguife  auffî.  Quand 
il  eft  cuit  à  la  broche  ,  &  qu'a  a  été  déjà  (ervi 
fur  table  ,  on  le  coupe  par  filets  ^  &  on  le  mec 
en  blanquette  ou  à  la  Béchamel. 

Filets  d'Agneau  en  blanquette». 
Mettez  dans  une  Caflerolle  un  niorcean  de 
beurre ,  des  champignons  coupés  en  filets ,  uq 
bouquet  garni  y  pafl^s  (ur  le  feu ,  mettez-y  une 
pincée  de  farine  mouillée  avec  du  bouillon ,  fn» 
tes  cuire  les  champignons  jufqu*a  ce  qu'il  n'y  ait 
gplus  defauce*  Mettez  dedans  les  filets  d*agiiei« 
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*^îts  à  la  broche  ,  &  coupés  en  petits  morceaux 
avec  une  liaifon  de  trois  jaune?  d'œufs  délayés 
avec  du  lait ,  faites  lier  la  (àuce  fut  le  feu  ,  fant 
qu'elle  bouille ,  affai(bnnez-la  bien  ,  &  d'un  bon 
goût ,  mettez  dedans  un  filet  de  verjus  ou  de 
vinaigre.  Servez  pour  Hors-d'ceuvre. 
Filets  d'Agneau  à  la  BechameL 
La  Béchamel  n'cft  autre  chofe  que  de  faire  ré- 
•éuire  de  la  crème  jufqu'à  ce  qu*elle  foit  aflez  liée 
pour  faire  une  fauce.  Quand  elle  commence  à 
s'épaiffir,  tournez-la  toujours  pour  qu'elle  ne 
Ibit  point  en  grumelot.  Quand  vous  êtes  prêt  Jl 
Icrvir ,  mettez-y  vos  filets  coupes ,  comme  pour 
hi  blanquette,  faites-les  chauffer  ,  ians  qu'ils 
bouillent ,  aflaifbnnez-les  de  bon  goût ,  &  fervez 
pour  Hors- d'oeuvre. 

Toutes  fbrtes  de  filets  à  la  Béchamel  Ce  font  de 
la  même  façon» 

QUARTIER  DE  DERRIERE.  Le  quartier 
d-Agneau  de  derrière  fe  met  ordinairement  â  la 
broche.  On  le  met  auflTi  farci  en  dedans,cuit  à  la 
braile  ,  &  fervi  avec  un  ragoût  d'épinars  cuit  à 
îa  braife  &  refroidi ,  on  en  tire  les  filets  que  Toa 
:fliet  en  blanquette  ou  â  la  Béchamel. 

Ris  d'Agneau, 
Ils  Ce  fervent  de  la  même  façon  que  les  lîs 
Je  Veau.  Voyez  Ris  de  Veau, 

LALANGUE,la  queue ,  s'accommodent 
comme  celles  du  Mouton. 

Les  Terrines  de  queues  d'agneau  fc  font  de  la 
même  façon  que  les  Terrines  de  queues  de  mou- 
ton. Voyez  Mouton, 

Agneau  en  ragoût. 
Coupez  en  quatre  un  quartier  d'agneau ,  lar- 
dez de  moyen  lard  ,  donnez-lui  un  peu  de  cou- 
leur dans  la  Caflcrole ,  après  quoi  vous  le  ferex 
cuire  avec  bouillon ,  fei ,  poivre ,  clous  ,  cham- 
jpignons  &  bouquet  de  ânes  herbes.  QuanJL  iX 


»4'         AGN.  AGU. 

fera  cuit ,  metcez-7  un  coulis  de  Veau  »  &  fmSt 
rez..  .-.::■  ^ 

Autre  manière^ 

Faîtes  rôtir  un  quartier  d*agneau  a  la  broche; 
Quand  il  eflcuit»  pâffez-le;  mettez  au  fond 
ée  Totre  plat  un  coulis  de  Veau  clair ,  arec  un 
Anchois  9  un  peu  de  ciboule  >  du  gros  poin«9 
4u  Tel  &  un  jus  de  citron ,  faites-le  chauffer  lui 
£eu  ;  mettez  votre  quartier  d^agneau  iur  ce  co«- 
jns ,  &  fervez. 

.Voyez  aux  articles ,  Fricaffee ,  Ragoût ,  Sauctr 
les  effets ,  que  jseut  produire  la  chair  d'agneau 
apprêtée  de  différentes  manières.  Voyez  atifi 
Tarticle  AUmerUm 
î  Voyez  encore  l'article  Rlf. 

Quartier  d'Agneau  à  la  crime* 

On  le  Eût  de  la  même  manière  que  let  chaH 
ipbns  à  la  crème.  (  Voyez  cet  article  an  lAot 
Chapon  )  On. doit  mettre  un  ragoût  dedans'- « 
c'ê(l-à-dire  qu'en  dreffant  la  farce  on  laiffe  ub 
grand  trou  dans  le  milieu ,  pour  y  mettre  un  ra^ 
goût  de  ris  de  reau  ou  de  foies  gras  ;  ou-  de 
petits  pigeons  ;  ou  d^ortolang ,  ou  de  cailles* 
(  Vo^ez  (bus  les  articles  particuliers  la  manière 
de  faire  un  ragoût.  )  On  couvre  le  trou  de  la  nié* 
me  farce ,  on  le  frète  d^œufs  battus ,  on  le  panne 
d'une  mie  de  pain  bien  fine;  on  le  faitc^nre  au- 
Pour  de  belle  couleur,  &  on  le  fert  chaudement» • 
Agneau  à  la  Ckanceliere. 

CHoifîfTez  un  bel  agneau  ,  bien  charnu  «  defo^ 
ièz-le  fans  percer  la  peau.  Faites  un  rageû(>'de 
pigeons  fort  gras ,  ris  de  veau ,  champignons  «• 
culs  d'artichaux  &  aurres  chofes  (èmblables  I  k 
toutpa£ré  avec  boh  affaifonnement  ;  le  ragoût 
cuit  &  bien  lié,  mettez  le  dans  le  corps  de  l'a- 
gneau &  le  rccoufez  î  donnez* lui  la  ngure  dV 
oneau.  Piquez-le  enfuite  de  moyen  lard,.  &  le 
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Ikitttet  dans  une  Caflerole  garnie  de  tranches 
•<le  veau  battues  des  bardes  de  lard ,  8c  aufrei 
afiai(bnnemens  néceflaires  dans  les  brai(ès  ;  gar- 
nirez deâus  comme  deflbus  ;  mouillez  de  deux 
cuillerées  de  booillon  clair ,  &  faites  cuire  dou-^ 
cernent  ;  quand  il  efi  cuit  à  propos ,  retirez-le  de 
ion  a£rai(bnnement;paflez  cette  aflaifbnnement  au 
(travers  d*un  tarais  ordinaire  »  repaiïez-le  enfliite 
dans  un  tamis  de  foie ,  pour  qu'il  foit  plus  clair  t 
tnettez-le  alors  dans  une  cafTerole ,  faites-le  cui- 
re &  réduire  en  caramel,  dont  vous  tous  fervi- 
rez  pour  glacer  votre  Agneau  du  coté  du  lard. 
Garniflez  de  fricandeaux ,  ou  de  ce  que  vous 
jugerez  à  propos ,  une  grande'  effence  de  Jam-* 
l>on  deffous ,  &  ferrez  pour  une  grande  Enrrée* 
Quartier  d'Agneau  à  VAngloife. 

Faîtes  retir  à  la  Isroche  un  quartier  d^agneau 
'Ae  devant  ;fiiantez  enfùite  un  morceau  de  beurre 
irais  avec  perfil ,  ciboule,  échalotte  ,  fines  her- 
l>e$  hachées ,  Tel ,  poivre ,  mufcade  ,  un  peu  de 
farine  ;  le  quartier  d'agneau  cuit ,  retirez-le  de 
la  broche  ,  mettez^le  dans  un  plat  fîir  un  ré- 
ehaud ,  avec  une  cuillerée  ou  deux  de  bouillon; 
levez  d'un  côté  l'épaule  du  quartier  d'agneau  , 
«étendez  dejBTo  us  le  beurre  quife  fondra,  remuez- 
le  afin  qu'il  ne  tourne  pas  ;  ajoutez-y  un  fus  d'o** 
range  &  fèrvez  pour  entrée. 

Les  autres  manières  d'apprêter  le  quartier  d'A- 
gneau fè  trouveront  fous  l'article  quartier. 
Ris  d'Agneau  au  blanc. 

Faites  blanchir  vos  ris  d'Agneau  ,  paflez-les 
ènfîiite  avec  un  morceau  de  beurre  ,  des  cham- 
pi^ons ,  un  bouquet ,  mouillez  de  bouillon  & 
iaiCez  cuire  ;  quand  ils  font  cuits ,  liez-les  avec 
des  jaunes  d'oeufs ,  de  la  crème ,  &  un  jus  de  ci- 
tron ,  de  (èrvez  chaudement. 

Ru  d'Agneau  au  citron, 

Faites-Ias  déjg;orger  dans  l'eau  tiède  >  &  bUti* 
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chir,  coupez  chaqtie  morceau  en  deux ,  faites 
les  mariner  avec  ie  jus  de  deux  citrons;quand ils 
ont  pris  goût,farinez-les,  feitcs-les  frire  &  fervez 
garnis  de  perfil  frit. 

SaticiJJcn  d* Agneau  à  la  fultane. 
DéfbfTez  un  quartier  de  derrière,  lardez-en  \z 
chair^fans  percer  la  peau,avec  du  lard  &  du  jam- 
bon, hachez  enfuite  du  lard  ,  du  jambon  ,  def 
truffes ,  des  champignons ,  des  ris  de  veau  blan- 
chis ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons ,  un  point 
d*ail ,  affaifonnez  de  fel  &gros  poivre  ;  marinez 
bien  le  tout  enfemble  :  menez  cette  farce  dans 
le  quartier  d*  Agneau;  roulez  enfuite  comme  «a 
fauciflbn  ,  coufez-le  pour  que  rien  ne  forte  «  cm- 
veloppez-le  de  bardes  de  lard  &  d'une  étamîne» 
Faites  le  cuire  dans  une   bonne  braife  avec  du 
bouillon  &  un  demi  -  (ctier  devin  blanc,  (èl, 
poivre ,  yn  bouquet ,  racines, oignons.  Quand  il 
eft  cuit^  retirez- le  ,  efiuyez-le  de  (à  grailTe  S: 
Servez  avec  une  (auffe  à  la  Sultane.  (Voyez  a« 
motfaufTe,  Tarticle  fauffe  à  la  Sultane.  ) 
Cotelares  d\lg7u.2ïi  à  la  foële  lardées  d€  truffes. 
Coupez  un  quarré  d* Agneau  en  c6tes,les  plus 
épaiflcs  que  vous  pourrez,  lardez- les  avec  des 
lardons  de  truffes  ,  hachez  de  ces  lardons  avec 
perfil ,  ciboules  ,  champignons  ;  paffez   les  cô- 
teleiics  fur  le  feu  avec  lard  fondu  &  fines  herbes 
hachces ,  fèl  S:  gros  poivre.  Foncez  une  caflèrote 
de  tranche?  de  veau  ,   mettez  deiùs  IctcA* 
telettes  avec  leur  afaifbnnement ,  couTrez-les 
de  bardes  de  lard ,  &  faites  cuire  à  petit  (eiiâ  la 
b'aiïe.  Mette-y  un  demi  Terre  de  vin  de  Cham^ 
pagne  *,  quand  elles  font  cuites  ,  dreifèz-les  dans 
un  pjat ,  mettez  deux  cuillerées  de  coulis  dans 
lacaÉT  jc^îe ,  faite?  boiiiliir  pour  dégraîiler  ;  pal* 
lèzU  fàuffc  au  rami5 ,  preîTez-y  un  jus  de  dtroii» 
^lèrvez  ivec  les   côtelettes.  j 

A GWDTE.efpcce  de  gro£e  ceriffe  aigre  :  om    J 

es  coDÛt  comme  les  cetUes*  Voyez  aumoc  Op?    r 

ir^l  ViTodc  >  Crt^jij  cw^t«% 
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,     HIGRE  de  Cèdre.  Voyei  CEDRE. 

AIL  9  Allium,  L'Ail  efl  d'ane  nature  chaude  V 
acre  &  corrofîve.  C'eft  en  -veTtu  de  cette  qualité 
qu*>l  échauffe  &  atténue  le  fang^qu'ilincife  &  di- 
vifè  les  humeurs  grofSeres.Umet  de  Tacreté  dans 
les  humeurs  &  les  agite  trop.  Il  eR  pernicieux  à 
ceux  qui  ont  des  émorrohides,&  aux  Nourrices» 
L'Ail  modérément  pris  ,  dit  M,  Andry  ,  for- 
tifié reftoiîiac&  toiis  les  vifcéres  ,  il  purifie  1» 
maife  du  fang  >  il  ré(but  les  flics  trop  vîfqueux* 
facilite  le  cours  de  tous  les  fluides. 

Il  convient,  dit  M.  Lemery  ,  principalement 
•dans  les  tems  froids  aux  vieillards  ,  &  à  ceux  qui 
abondent  en  humeurs  crafTes  &  grofïieres ,  ou 
dont  l'eftomac ne  digère  qu'avec  peine,  ou  qui 
(ont  accoutumés  a  de  grands  travaux  de  corps  ; 
mais  les  peribnnes  d'un  tempérament  chaud  & 
bilieux,  ou  qui  font  d'une  complexion  délicate  ^ 
ae  doivent  point  en  ufer. 

Quandies  feuilles  de  rAH  font  encore  jeunes, 
on  les  emploie  quelquefois  dans  les  ragoûts ,  Se 
idans  les  falades  pour  fournitures  ;  mais  lorfque 
l'Ail  commence  à  donner  fa  graine  ,  on  fe  fett 
\ie  la  bulbe. 

AILERONS.  On  accommode  les  Aileroni 
dcplufieurs  Biçons. 

Tourte  d'Atlerons, 
Epluchez  proprement  vos  Ailerons ,  coupez- 
en  le  bout ,  faites  une  abaiâe  d'une  pâte  com- 
mune ,  foncez- en  une  tourtière,  mettez  au  fond 
un  lit  de  lard  râpé  ,  avec  Tel  ,  poivre  ,  fines 
cpices ,  un  peu  de  fines  iierbes.  Arrangez  vos 
Ailerons  dans  la  tourtière ,  garniffez  de  cham- 
pignons &  de  morilles  ,  afïàifonnez  comme  def^ 
fous,  ajoutez  bardes  de  lard  ,  tranches  de  veau  » 
couvrez  la  tourte  d'une  abaiffe  de  mène  pite, 
froîtez-la  d'uno£ufbatiU9&  mettez  au  four  fous  ua 
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couvercle.  Quand  elle  fera  cuite  décoftrrefc-faj 
otez  les  tranches  de  veau  &  les  bardes  de  lard, 
&ladégrai£re2.  Jettez  dedans  un  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon  ;  recouvrez  la  de  foncou* 
vercle  ,  &  fervez  chaudement. 

Terrine  d'Ailerons  à  la  f  urée  vertt. 
Elle  fe  fait  de  la  même  manière  que  la  terrine 
de  tendrons   de  veau  à  la  purée  verte.  Voyez, 
terrine  de  tendrons  de  veau  à  l'article  Fe^«. 
Terrine  d'Ailerons  aux  champignons  Û* 
moujferons» 
Faites  cuire  vos  Ailerons  à  la  braife ,  égoutefc- 
les)  drefTez-les  dans  la  terrine ,  jettez  deifus  un 
ragoût  de  mouâerons  &  de  champignons. 

Voyez  à  l'article  ragoût ,  la  manière  de  faire 
cdui-ci. 

Terrine  d'Ailerjons  aux  marrons  &  aux 

navets. 
Elles  fe  font  de  la  même  manière  que  les  ter- 
rines de  queues,aux  queues  de  moutons^aux  mar- 
rons &  aux  navets.  Voyez  au  mot  mouton  ^  l'ar- 
ticle terrines  de  queues  de  mouton  aux  marrons* 
Voyez  les  articles  Tourte  &.  Terrine  ^  pour 
fa  voir  quels  effets  peuvent  produire  les  Ailerons 
apprêtés  de  cette  façon, 

ALBRAN  ,  Anaticulaj]eune  Canard  fàuvage. 
On  l'appelle  ainfî  jufqu'en  Oôobre,où  il  devient 
Canardcau ,  &  un  mois  après  >  on  l'appelle  Ca- 
nard ,  ou  Oifeau  de  rivière. 

Pour  Tes  propriétés  &  fes  qualités ,  voyez  â 
l'article  Canard, 

On  accommode  les  Albrans  de  la  même  &- 
çon  que  les  Canards.  Voyez  à  l'article  Canard» 

Albrans  en  ragoût, 

Retrouifez  vos  Albrans ,  paffez-les  à  la  cat 

fèrole  avec  lard  ou  beurre, champignons,  truffes 

9c  culs  d'artichaux  :  otez  enfuite  le  lard  ou  le 

beurre  ,  mettez  à  la  place  du  Bouillon  ,  un  boa* 
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lepitt  de  fines  herbes,  Cel,  poivre  ,  &  quand  votre 
f  agoùt  fera  prefque  cuit ,  mettez-y  un  verre  de 
vin ,  laiflez  prendre  quelques  bouillons  à  votre 
ragoût  ,  mettez-y  un  coulis  brun ,  &  fervez» 
Voyez  l'article  ,  Ragoûts ,  à  qui  ils  conviennent» 
^  ALENOIS,  efpèce  de  Cr^flbn.  Pour  Ces  qua^^ 
firés  8c  Ces  ufages  ,  voyez  au  mot  Crejfon. 

ALIM£NS ,  Alimenta»  Tout  ce  qui  fert  au 
corps  de  nourriture. 

On  trouvera  les  propriétés  its  Alimens  en 
particulier,  dans  les  articles  qui  leur  font  pro- 
pres, &  (bus  leurs  noms. 

Généralement  parlant ,  l'examen  ^es  qualités 
différentes  des  alimens  ,  eil  aflez  fuperflu  pour 
ceux  qui  étant  d*un  tempérament  fort  &  vigou- 
reux ,  prennent  beauconp  d'exercice  pendant  le 
jour ,  fe  couchent  de  bonne  heure  >  &  (è  lèvent 
matin  ;  car  tout  Aliment  formera  de  bon  chile  , 
fi  l'exercice  &  la  vie  régulière  en  ont  procuré 
une  bonne  digeftion.  Cet  examen  &  le  choix 
des  Alimens  ,  ne  font  particulièrement  impor- 
tans ,  que  pour  les  perfonnes  valétudinaires ,  les 
intempérans  &  les  pareffeux. 

Los  Alimens  les  plus  fàins ,  les  plus  conforme» 
a  la  (ànté  ,  les  plus  capables  d'entretenir  le  fâng 
dans  une  jufte  confifiance ,  font  ceux  dont  la  na- 
ture eft  mitoyenne  entre  l'atténuant  &  Tincraf^ 
fant.  Tous  ceux  dont  le  fuc  eft  mauvais ,  font 
nuifîbles:  Un  homme  attentif  à  fa  fanté  ,  doit  en- 
core éviter  la  variété  àes  mets  ;  s'il  remplit  ion 
eftomac  d'une  grande  multitude  de  chofes  de 
différente  nature  ,  il  fera  difficile  qu'il  s'en  faffe 
une  bonne  digefiion. 

Quant  à  la  quantité  àe$  alimens  qu'on  doit 
prendre  ,  Aduarius  confeille  fort  fagement  de 
demeurer  fur  fon  appétit  ;  car  alors  on  fera  (ur 
que  la  dlgef^lon  fe  fera  bien.  Il  faut  encore  con- 
fiikcr  Udeflttsla  ^[ualité  des  Alimens  \  ^\w%  v\s 
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Ibnt  nourrîfTans ,  plus  on  doit  être  attentif  i  ne 
9  en  point  rafla/ier.  On  peut  avec  moins  de  daiH 
ger  donner  fur  les  alimens  légers  &  peu  notir<^ 
riflans ,  parce  qu'il»  fe  digèrent  plus  facilement  ; 
il  faut  encore  mefurer  fa  boîflbn-fîxrla  fechereffii 

6  rhumidité  des  alimens. 

Dodrine  de  M.  Hoft'marfjur  hs  Alimens. 
La  raifon  pour  laquelle  le  corps  a  befoin  toat 
les  jours  de  nouveaux  Alimens  ,  eft  palpable; 
car  la  fanté  ne  peut  fubfîfter  long-tems  >  fi  1er 
Alimens  qu'on  prend>  ne  réparent  k  perte  def 
fijc»  évacués. 

Les  Alimens  foHdes  ^  liquides  font  propret  àr 
séparer  cette  perte  ,  s'il^^font  difpofés  comme  3 
faut.  Tous  les  Alimens  qui  renferment  un  (uc 
gélatineux  tempéré  ,  conviennent  parfaitement 
pour  faire  du  fang ,  parce  que  le  fang  &  les  li»- 
queurs  louables  ,  qui  fervent  à  la  nutrition  « 
font  tempérés ,-  &  comme  la  gelée  ,  font  com»« 
pofés  d'une  terre  légère ,  d'eau  &  d'huile  fubâle 
€xaéèement  mêlées. 

Les  chairs  des  animaux  jeunes  ,  les  (ûcs  &  lef 
bouillons  qu'on  en  fait ,  &  principalement  les 
chairs  des  Bœufs ,  des  Moutons  ,  des  Veaux  ,  1» 
Volaille ,  Poules,Poulets ,  contiennent  beaucoup 
de  gelée ,  &  font  eonféquemment  très-propres  sb 
la  nutrition. 

Le  chile  eft  la  matière  prochaine  du  fang  ;  c'cft 
une  efpèce  d'émulfîon  namrelle ,  compofée  d'une 
huile  tempérée  ,  de  parties  infipides  ,  a:queufêt 
&  mucilagineufè>  :  ainfi  les  alimens  qui  contiens* 
nent  des  principes  analogues  à  ceux  du  Chile  9 
font  extrêmement  propres  â  nourrir  le  €orp$i  tk 
à  faire  de  la  lymphe  &  du  fang. 

Ainfi  le  lait,  &  toutes  les  femences  tempérées 
^ui  renferment  un  fuc  laiteux  >  les  grains  de  toute 
efpèce  >  le  pain  >  les  œufs  &  le  lait ,  font  des. alW 
mtM  excellens  &  univerlèls». 
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X^  fewg  )  le  fuc  nourricier ,  &  toutes  les  pat- 
l5es  du  corps  étant  formées  de-  trois  principes  , 
l*un  {ulphoreux ,  huileux  &  inflammable  ,  un 
autre  terrefire»  alcalin  ,  fubcil ,  &  le  troi/iéme 
aqueux  y  toutes  les  efpèces  &  les  qualités  des 
alîmens  fe  rapportent  naturellement  à  ces  trois 
daâes. 

La  partie  fulphureufe  Ce  tire  en  quantité  des 
;an}maux  &  de  leurs  chairs ,  furcout  lorfqu'elles 
.ibnt  rô^es.  Les  animaux  fàuvages  8c  ncs  dans 
les  bois  >  la  fourniflent  en  plus  grande  quantité  9 
^ue  les  animaux  domeftiques  &  privés. 

Les  chairs  des  animaux  contiennent  plus 
^huile  (ubtile  que  les  végétaux  ;  auffi  (ont-elles 
ilijettes  à  une  prompte  putréfadion  ,.  furtout  en 
Eté. 

Il  entre  de  l'acide  dans  la  compofïtion  de  tous 
les  végétaux  ,  &  auflî  leur  huile  eft  plus  tempe*- 
fée.  Tout  acide  eft  exclus  de  la  compofîtion  des 
flics  des  animaux  ôc  de  leurs  parties  ,  qui  fe  ré-- 
(blvent  entièrement  par  la  difUlation  en  huile 
fûbtile  ,  &  en  fèl  volatil. 

Les  viandes  rôties  ,  furtout  fî  cç  font  des  oîr 
ièaux,  &  autres  animaux  fauvages  ,  répandent 
dans  le  fang  plus  de  fubftance  fulphureufe  légère, 
que  les  bouillies  8c  celles  qui  viennent  d'animaux 
domeiliques. 

La  chair  des  animaux  &  des  oifeaux  (auvages 
eft  plus  légère  ,  plus  ténue  &  plus  huileufe  que 
celle  des  domejÛtiques  ;  elle  contient  aufTi  moins 
de  fubftance  mucilagineufe  &  gélatineufe ,  parce 

Sue  les  animaux  (auvages  fe  donnent  bien  plus 
e  mouvement  que  les  domeftiques ,  8i  qulls 
prennent  des  nourritures  plus  féches. 

De  plus  en  rôtiflant  ,  ils  perdent  beaucoup 
d'humidité  ;  ce  qui  fait  que  le  principe  huileux , 
liébaraffé  des  parties  qui  l'enveloppent  &  exalté 
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par  le  feu  ,  eu  plus  déga-gé  ,  &  domine  Gtt  Tet 
autres  principes. 

On  doit  ranger  dkn?  la  claffe  des  Alimens  qiu 
fourni£ent  de  Thumide  au  fàng>  parmi  les  ani« 
maux  5  les  poiiTons ,  &  parmi  les  végétaux  ,  let 
herbes  potagères  ,  les  racines  tempérées  ,  & 
quelqees  fruits  d  Eté. 

Les  Alimens  qui  donnent  la  partie  fixe  &  ter« 
reufe  du  fang  ,  font  les  grains  de  toute  efuccc  > 
toutes  fortes  de  pains ,  le  ris  >  les  pois  /|es-  fèves  j» 
les  lentilles ,  les  amandes  >  les  châtaignes  ,  les 
fèves  dé  Cacao,  le  fromage,  &  tout  ce  qui  Ce 
fait  avec  de  la  farine. 

Les  alimens  propres  à  la  nutrition,  font  ceux 
dont  le  mélange  &  la  température  approche  de 
celle  du  chile  &  du  fang  ;  tout  ce  qui  s^éloigne 
de  la  nature  &  du  cnradere  du  fang,  ou  ce  qui 
.  leur  eft  totalement  étranger  ,  ne  fert  aucu* 
nement  à  la  nutrition. 

Tout  ce  qui  abonde  en  acide,  eft  peu  propre  à  la 
nutrition  ,  parce  que  le  chile  &  le  fang  font  en- 
nemis de  l'acide ,  qui  e&  d'un  caraâere  éloigné 
du  fàP.g  ,  &  qui  coagule  les  liqueurs  vitales. 

Ainh  le  trop  grand  ufage  des  fruits  confits  au 
vinaigre  ,  des  fruits  d'Eté  ,  furtout  s'ils  ne  .font 
pas  afifez  mûrs ,  du  vinaigre ,  desbierres  tirant  à 
Paigre  ,  &  des  vins  où  l'acide  domine  ,  eft  nui- 
sible à  la  fànté. 

Tous  les  fels  &  les  alimens  trop  falés  con- 
viennent peu  à  la  nutrition  ,  parce  qu'il  n'y  a 
point  de  îel  qui  entre  dans  la  compofition  da 
fang ,  du  chyle  &  du  lait. 

Le  fang  &  le  chile  ne  le  marient  jamais  avec 
les  liqueurs  fpiritueufes  ;  ainfî  elles  font  un  tort 
considérable  àla  fanté,  fur-tout  quand  on  en  &it 
trop  d'ufa^e. 

Les  fubftances  douces  ,  fîicrées  ,  miellées  ^• 

n'ont  aucune  analogie  avec  le  chile  &  le  (âng  , 

&  diâcrcm  totalement  de  leur  com];ofiûgn  ^leuf 
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finreur  dominante  ne  fe  trouve  point  dans  le 
fang,le  chile&le  fuc nourricier.  Ce  n'efl  pat 
affez'pour  qu'un  aliment  foie  propre  à  la  conter* 
vation  delà  (anté,  qu'il  renferme  dans  lui-mémo 
la  nature  d'un  fîic  louable  ,  il  faut  qu'il  foit  bieit 
diflbus  dans  le  ventricule  ;ainfi  les  alimens  dont 
la  (ubftance  dure  &  compare  ,  donne  trop  de' 
travail  â  l'efiomac  ,  ae  font  pas  convenabks  à^^ 
la  fanté. 

Les  chairs  dès  animaux  trop  vieux ,  celles  qui' 
(ont  fumées  ou  (àlées,  les  œufs  durs,  prefque* 
tous  les  poiflbns  de  mer  ,1e  plus  gros  pain  ,  Ce 
diâblvent  avec  peine  dans  le  ventricule  ,  &  ne 
fe  changent  que  difficilement  en  fàng  8c  en^ 
chile  ;  ils  ne  conviennent  donc  qu'aux  personnes 
ro bulles  ,  &  qui  font  beaucoup  d'exercice. 

Les  racines ,  les  herbes  ,  les  fruits ,  furtout  {l'- 
on les  mznge  crus  ,  ou  qu'ils  ne  loientpas  fliffi— -.  ^ 
fàmment  cuits ,  fe  digèrent  difficilement ,  à  caufe- 
de  leur  tiffîi  trçp  fibreux.. 

Les  parties  tenaces  &  gluantes  des  animaux  ^ 
les  alimens  gros  fe  digèrent  encore  difficilement:. 
lés  graifles  font  d'autant  moins  faines ,  qu'elles 
font  plus  vifqueufes^  plus  tances  &  plus  vieilles; 
celles  qui  font  nouvelles ,  &  qui  fe  digèrent  plus 
airément,  font  moins  dô  mal. 
Les  chairs  deflechées  à  la  fumée,  furtout  quand 
elles  y  ont  été  long^tems ,  de  même  que  le  lard 
qui  fent  le  rance  ou  qui  eft  jaune ,  font  contraire» 
a  la  fànté.  ^ 

Tous  les  alimens  qui  obflruent  les  orifices  def 
Vaifleaux  laftés  qui  fe  trouvent  dans  les  inteftins» 
ou  qui  les  reiferrent  plus  que  de  raifon  ,  font 
préjudiciables  à  la  fanté. 

Les  acides  ,  lesaflringens,lesmucilagineuxV 
les  gluans,les  vifqueux  ,  lesauftcres ,  les  mixtes 
^ui  fè  coagulent  aifcment ,  nuifent  principa- 
llm^ntà  iafàmé  s  parce  qu'ils  oJQTenfent  raâioij^ 
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jes  inreitins ,  &  par  ce  moyen  les  empêchent  U 
chaflcr  par  bas  les  parties  grofHeres  des  alimienf 
digérés. 

Cefl  par  cette  raifon  que  les  firuîts  mars  on 
non  ,  les  poires ,  les  coing»  ,  les  grenades ,  les 
nèfles  I  le  pain  cuit  en  bifcuit  ,  la  erovte  de 
pain  9  le  pain  moifî ,  dur ,  ou  trop  groffier»  cm 
Sraichement  tiré  du  four  «  toute  la  pitifierie  ^ 
les  purées  de  pois ,  fèves  &  les  gâteaux ,  le  pain 
qui  n'eft point  aflez  paitri  ou  levé,  la  trop  grande 
quantité  de  fromage  Se  de  laitage  en  général  « 
les  graifles ,  portent  préjudice  à  la  fànté  ;  &  ce 
préjudice  eft  d'autant  plus  grand  ,  qu'on  prend 
en  même  tems  du  vin ,  dès  acides  &  des  boiflbns 
froides  ;  car  il  Ce  forme  par  ce  mélange  un  coar 
gulum  épais  Se  folide  ,  qui  fe  colle  fortement 
aux  membranes  des  inteftins  ,  Se  fait  un  enduit 
qui  obftruë  les  extrémités  des  vaifleaux  laâés» 
ic  qui  caufè  des  vents  Se  des  convulfions. 

Tous  Ifs  alimens  qui  diminuent  ou  altèrent  Im 
force  fcrmentaiive  &  diiFol vante  du  ventricule 
font  nui^bles  ;  ain/i  tout  ce  qui  eft  gras  >  hui- 
leux y  doux  au  goût ,  le  miel,  les  liqueurs  miel- 
lées )  le  rai/în  frais  ,  les  fruits ,  les  légumes ,  les 
pâtiiTeries ,  les  racines  fibrcufes  des  racines ,  Se 
autres  femblables  alimens ,  mangés  en  quantité 
êc  fouvent ,  font  d'autant  plus  nuifibles,  qu'on 
les  prend  â  jeun. 

Tout  acide ,  Se  toute  fubftance  qui  approchent 
de  la  putréfadion  ,  eft  extrêmement  contraire  à 
la  confervation  de  la  (ànté  ;  ainlî  on  doit  ranger 
dans  la  clafle  des  alimens  nuifîbles ,  tous  ceux 
qui  aigrirent,  ou  fe  corrompent  aifëment  dans 
Feftomac» 

ALOSE  ,  jilofa  ,  Clupea ,  ou  Chtpea  ,  poif- 

fbn  de  mer  qui  pafle  fouvent  dans  les  Rivières* 

,  U  croit  (buvent  lufqu'à  la  ^rofieur  du   Saumon» 

11  fft  ço^rw  d  écailles  nunces  %  grandes  &  Ë^ 
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4eî!es  à  détacher.  Sa  tête  efl  imprimée  vers  I0 
haat  de  Ton  corps ,  fbn  mufeau  eft  pointu  >  (on 
^os  eft  de  codeur  blanche  ,  jaunâtre ,  les  c6téf 
éc  fbn  ventre  font  areemins. 

VAloCe  entre  dans  les  Rivières  an  commen- 
cement du  printems.  Au  fortir  de  la  Mer  elle 
cft  .  maigre  ,  féche ,  aride  ,  &  d'un  mauvais  • 
goût,  mais  quand  elle  a  refté  quelque  tems  dans 
Feau  douce,  elle  devient  grafTe,  charnue  & 
&  d*une  (aveur  agréable* 

Quand  l'Alolè  n'eft  pas  bien  fraîche ,  elle  a 
en  goût  un  peu  acre  qui  incommode  les  gencives 
^e  ceux  qui  en  mangent» 

On  (aie  rAk>repour  la  conferver  ;  mais  ellf 
B'eft plus  d'un goàt  auffiag réable  qu'auparavant*. 

L'AloTe  contient  beaucoup  d'huile  Se  de  Tel 
Tolatil.  Elle  convient  dans  le  printems ,  où  elle 
eft  meilleure  qu'en  toute  antre  raifon>  à  toute 
forte  d'âge  &  de  tempérament ,  pourvu  qu'o« 
en  ufè  modérément* 

On  apprête  TAlofe  de  bien  des  manières* 
Elle  eft  fort  laine  au  court  botiiJlon  ,  fèrvie  à 
iec  avec  fon  écaille  &  bien  aiTaifbnnée  de  per/îi» 
Elle  eft  encore  bonne  à  TEtuvée,  auflî-bien  que 
lotie  ,  foit  fur  le  gril ,  foit  à  la  broche» 

Alofe  RotU. 

Ecaillez  votre  Alofè ,  incifez-Ia  légèrement  i 
frottez-la  d'un  peu  de  fel  &  de  beurre ,  (  quel- 
ques uns  y  ajoutent  Thuilc  &  le  poivre,&  veulent 
qu'on  Tarrofe  avec  (à  marinade  )  &  laiflez-la 
r6tir  à  petit£?u,  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  pris  une 
belle  couleur.  Quand  elle  eft  rôtie  ,  on  la  ftrt 
£  on  veut ,  à  l'ofeille  qu'on  fait  cuire  avec  du 
Çt\ ,  du  poi>vre  &  du  bon  beurre  ,  un    peu  de 

Iierfil  &  de  cerfeiiiL  La  fauee  préparée,  on  fcrt 
'Alofè  deffus,  on  peut  encore  fervir  l'Alofe  avec 
iWr  ragoût  de  champignons  ^  ou  bienda^is  uas 
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feufTe  faite  avec  du  beurre  frais  ,  ciboules  »  per^ 
£1  haché  ,  le  tout  ptCé  à  la  Caferole  avec  hoir 
aflaifonnement.  On  fait  mitonner  un  peu  TA'* 
lofe  dans  cette  ÙLuSé  >  qu'on  lie  avec  le  foie  dé» 
layé  >  ou  avec  la  farine  frite ,  iî  Ton  veutlèrr 
ynt  le  foie  pour  garniture. 

Alojè  au  court  bouillon. 

Faites  cuire  votre  Alofe  avec  du  vin  (  quet 
ques-uns  préfèrent  le  blanc  )  un  peu  de  vinai- 
gre ,  fèl ,  poivre ,  laurier  >  oignons  piqués  de 
clous  de  girofle,  un  peu  d'écorce  de  citron 
vert,  un  morceau  de  beurre.  Quand  elle  eft> 
cuit?  fervez-la  pour  entre-mets ,  aufec,  fur  un» 
ferviette. 

Servez  fi  vous  voulez ,  une  fzuffe  blanche 
à  part  ,  ou  une  vinaigrette  >  pour  ceux  qui 
Faiment* 

Quand  l'AIofe  eft  cuite  à  moitié  ,  quelques^ 
uns  la  tirent ,  &  la  font  enfuite  ràtirfur  le  gril  ; 
après  quoi  ils  la  font  mitonner  dans  une  faufTe 
faite  avec  du  beurre  roux  aflaîfonné ,  un  filet  de 
vinaigre  ,  &  perfîJ  verd  pour  garniture  ;  on 
en  fait  une  Entrée. 

Pour  fçavoir  quels  effets  peut  produire  l'A- 
Fofe  accommodée  de  différentes  façons  ,  voyez 
quelle  eft  la  nature  &  la  qualité  des  ingrédiens 
de  aâaifbnnemens  qui  entrent  dans  les  fauffes  ; 
&  comment  ils  agifTent  relativement  à  la  fanté* 
^  ALOUETTE ,  Alauda.  L'Alouette  eft  un  pe- 
tit oifeau  gris ,  affez  connu  ,  dont  le  ramage 
eft  agréable.  Il  y  en  a  de  hupées  ou  crétées  ^ 
&  d'autres  qui  ne  le  (ont  point  ;  elles  fe  nour- 
rifTent  toutes  de  vers ,  de  grains  &  de  fourmir. 

Elle  contient  beaucoup  d'huile  &  de  fels  vo« 
latils,  elle  eft  très-délicate  &  eftimée  pour  (on 
bon  goût,  comme  elle  eft  dans  un  grand  mouve- 
ment p  elle  tran(pire  beaucoup  ^  &  cçnTéqueni!: 
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jnent  elle  contient  peu  d'humeurs  groflîeres  « 
a  beâncoup  de  principes  volatils  &  exaltés. 

On-doit  choihr  les  Alouettes  jeunes,  tendres 
j6t  bien  nourries.  Quarnd  elles  font  vieilles, 
leur  chair  ed  dure ,  (eche ,  d'un  mauvais  fuc^ 
êc  difficile  à  digérer. 

L'Alouette  convient  à  toute  forte  d'âge  &  de 
tempérament ,  principalement  en  automne ,  où 
«lie  eft  plus  grafle  &  plus  délicate  qu'en  au- 
cun autre  tems  de  l'année. 

Quand  l'Aloiiette  eft  vieille  ,  fa  chair  eft 
Sure  ,  fëche ,  d'un  mauvais  fuc  »  &  difficile  à 
digérer ,  parce  que  Ces  principes  les  plus  baKà- 
jniques  &  les  plus  volatils  fe  lont  infenfîblement 
enlevés  ,  &  il  ne  lui  en  reile  plus  que  de  gref- 
fiers &  de  terreûres.  LÊMERY  Traire  des  aU^ 
mens. 

Alouette  en  ragoût 
Vuîder  vos  Aloiiettes  ,  paflez-les  au  roux 
idans  la  Cafiferole  avec  un  peu  de  lard  &  de  fa* 
rine  ;  aflaifonner-les  de  fel ,  de  poivre  ,  faites 
les  mitonner  dans  un  bouillon  ;  mettez-y  un 
paquet  des  fines  herbes  ,  champignons  &  mo- 
rilles, &  un  verre  de  vin  blanc,  quand  elles  fe- 
ront à  demi-cuites.  Quand  votre  ragoût  fera 
cuit ,  mettex  y  un  jus  d'orange  ,  &  fervez  pour 
entrée. 

Tourte  d'Alouette» 
Vuidez  vos  Alouettes ,  otez-en  le  gîgier ,  & 
le  refte  ;  mettez  le  avec  du  lard  râpé  dans  le 
fond  de  la  Tourte  ;  mettez  deflus  vos  Alouettes  , 
après  leur  avoir  oté  les  pâtes  &  la  tête  ,  & 
les  avoir  paffés  fur  le  feu,  dans  une  Cafferole, 
avec  un  peu  de  bon  beurre ,  perfîl ,  ciboules» 
champignons  ,  le  tout  hache  ,  &  laifTez  re- 
firoiJi.. 

FiniflTez  votre  Tourte  félon  la  méthode  gêné'* 
»U,  &  fervez  pour  Entrée. 
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Alouettes  rôties. 

Plumez-les  au  fec ,  écopdiez-leur  la  t£te  ^ 
«e  les  vuidez  point,  piquez-les ,  ou  les  bardez, 
moitié  Tufl,  moitié  Tautre»  &  les  attachera  la 
^ofle  broche  pour  les  &ire  r6tir  :  mettez  étt» 
U)us  des  rôties  de  pain  pour  recevoir  ce  qui  ea 
tombe  ;  fervez-les  Gax  ks  rôties  pour  un  plat 
^e  rôt. 

ALOUETTES  EN  S  ALMI  âla  Bourgeoîfe«; 
prenez  le  dtbris  ou  les  carcaiTes  êics  Âloiiettet 
rôties  qui  ont  été  fervies  ;  ôtez  les  têtes  ,  le 
gigier  &  ce  qu'elles  ont  dans  le  corps;  ferrez- 
vous  du  refte  avec  les  rôties ,  pilez  le  tout  dànc 
un  mortier ,  délayez  ce  que  vous  avez  pilé 
avec  un  peu  de  bon  bouillon  ,  paflez^le  a  Tè- 
tamine  ^  aiflailbnnez  ce  coulis  de  (el ,  de  grot 

fioivre  ,  d'un  peu  de  rocanbole  écrasée  »  un  fi- 
et  de  verjus ,  faites  chauffer  dedans  les  Aloiiet* 
tes  fans  qu'elles  bouillent ,  &  (êrvez  garnies  Aq 
croûtons  frits. 

Alouettes  en  <:atjfe. 
Après  les  avoir  plumées ,    coupez  -  leur  les 
ailes  &  les  pâtes ,  fendez-les  fur  le  dos  pour 
ôter  tout  ce  qu'elles  ont  dans  le  corps  que  vous 
mettez  à  part.  Otez- en  les  giders  éc  du  reAc 
faites  une  farce  avec  lard  râpe  >  moelle  de  boeu^ 
champignons  ,  foies  gras ,  fel  ,  gros  poivre  ^ 
mufcade ,  fines  herbes  ,  le  tout  hache  &  pilé 
enfuite  dans  le  mortier.  Liez  cette  farce  de  deu» 
jaunes  d*œufs,  farc>flez*en  le  corps  de  vos  aloiiee 
tes  &  les  faites  cuire  à  la  poêle  comme  les  cail 
les  à  la  poêle.  [  Voyez  cet  article  au  mot  Caille 
Quand  elle^  font  bien  cuites  faites  une  farce  t' 
papier  ou  de  pâte  ,  étendez  deffus  un  peu  < 
larce ,  arrangez-y  vos   Aioiiettes  ,  couvrez-1 
de  farce ,  pannez-les  légèrement  ,  mettez 
Caille  au  four  pour  lui  faire  prendre  coulei 
4r^£Vz-la  dans  un  plat  &  Tervez  avec  ^pe  p 
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le  fauffe  hachée,  8c  jus  d'orange,  ou  bien  à 
fec ,  pour  entrée  ou  hors  d'otuvre.  (  Voyez  au 
mot  faujfe  l'article  faufe  hachéf.  ) 

Alouettes  en  coques. 

Epluchez  bien  vos  Alouettes  ,  coupez  let 
pâtes  5c  les  ailes  ,  fendez  -  les  fur  le  dos  , 
Jarciffez-les  comme  celles  de  l'article  précédent, 
&  les  faites  cuire  de  même  à  la  poêle  ;  faites  un 
petit  falpicon ,  &  en  le  finiffant  mettez- y  un  peu 
de  moutarde.  (  Voyez  au  mot  falpicon.  )  prenez 
enfùite  des  coques  d'œufs  qui  ne  foient  ouvertes 
que  par  le  haut  ;  lavez- les  bien  afin  qu'elles  ne 
fentent  aucun  mauvais  goût  :  prenez  enfuite 
d'autres  deflus  de  coques  d'oeufs  pour  emboitec 
chaque  morceau  de  deflbus.  Mettez  dans  cha- 
que coque  une  Alouette  &  un  peu  de  falpicon  ; 
trempez  les  bords  des  coques  dans  des  œufs  bat* 
tus  pour  les  fbuder  enfemble*  Roulez-les  en- 
liiite  dans  ces  orufs  battus ,  pannez-les  &  les  fai- 
tes frire  de  belle  couleur.  DrefTez-les  dans  un 
plat  avec  perfîl  frit ,  &  fervez  pour  entrée. 
Alouettes  aux  œufs» 

Prenez  des  alouettes  cuites  à  l'étoufade ,  qui 
aient  leur  tête  :  mettez-les  mitonner  dans  une 
(àufle  hachée  :  mettez-les  enfiiite  dans  des  co- 
quilles d'œufs  bien  propres  avec  de  la  fàufle  ha- 
chée ;  que  la  tête  pafîe  par  le  bout  de  l'oeuf  : 
arrangez-les  dans  un  plat  ;  mettez  entre  deux 
coquilles  des  oeufs  pochés  à  l'eau  ,  une  faufle 
claire  fur  les  oeufs ,  rien  lur  les  coquilles  ,  8c 
ièrvez  chaudement* 

Pâté  d'Alouettes. 

"yinidez-les  bien  ,  gardez  les  foies  ,  retroulfez- 
les  f^oprcment ,  piquez-les  de  gros  lard  8c  de 
Janibo©  aflaifonnés  de  poivre  ,  fel  ,  fines  her- 
bes ,  fines  épices  ,  fendez-les  par  le  dos  ,  p:lez 
les  foies ^vec  lard  râpé,  champignons,  truffe^, 
Ôboules ,  pe^rfll ,  fel ,  poivre ,  fines  herbes  ^  &•, 
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tiies  épîces;rarciHeK-en  le  corps  de  vos  aloitettet; 
IFaîtes  une  abaiiTe  d'une  pâte  compofée  d*un<œu4 
^e  bon  beurre ,  farine  &  un  peu  de  fel.  Etenda^ 
fur  cette  abai£e  du  lard  pilé  dans  le  mortier  ; 
arrangczdelTus  vos  alouettes  aâaifbnnées  com- 
me il  faut^  après  leur  avoir  caffé  les  os.  Mettez- 
y  truffes  9  champignons ,  une  feuille  de  Tauriei^ 
Je  tout  bien  couvert  de  bardes  de  lard.  Couvrez 
4l*une  autre  abai£e  de  même  pilte  y  dorez  le  pâté 
Zi  faites  cuire  au  four.  Quand  il  eft  cuit ,  otes 
le  papier  de  deiTous  ;  ayez  un  bon  coulis ,  quel- 
ques ris  de  veau  ,  champignons  &  truffes  ;  dé- 
couvrez le  pâté ,  otez  toutes  les  bardes  de  lard, 
«légraifleK-le  bien  ,  preffez-y  un  jus  de  citron  , 
.&  avant  de  fervir,  jettez  le  tout  dans  le  pâté  » 
recouvrez ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée. 
Autre  Pâté  d'Alouettes. 
Faites  une  pâte  fine  à  l'ordinaire ,  6tez  les  gi- 
biers des  alouettes ,  habillez-les  proprement , 
rangez- les  au  fond  du  pâté ,  fur  un  godivetu 
compofé  de  rouelles  de  veau ,  un  peu  de  lard  « 
moelle  ou  graiiTe  de  boeuf,  j^arni  de  champi- 

fnons  ,  truffes ,  quelquefois  gras;  couvrezic 
e  même  pâte,  dorez-le  ,  faites-le  cuire.  Etant 
cuit ,  faites  une  liaifon  avec  un  peu  de  lard  fon- 
du ,  &  un  peu  de  farine  que  vous  ferez  frire  dans 
le  lard ,  vous  y  mêlerez  un  jus  xie  citron  »  &  de 
mouton,  ou  jus  de  veau. 

Voyez  aux  articles  Tourtes^  Rot ,  Pâté  »  les 
propriétés  générales  de  ces  mets. 

ALOYAU,  Cofia  bubula ,  pièce  de  bauf « 
^qu'on  coupe  le  long  Aes  vertèbres ,  au  haut  bout 
idu  dos  de  cet  animal.  Il  y  a  des  aloyaux  de  la 
crémière  ,  de  la  féconde  &  de  la  troinéme  pièce. 
Qn  apprête  l'aloyau  de  plufîeurs  laçons. 

Aloyau  rôti. 
On  doit  manger  l'aloyau  rôti  un  peu  rouge  & 
Jaif  neux.  Il  en  eft  plus  tendre  plus  délicat  & 
fias  /ucculeni.  Ceux 
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Ceux  qui  le  veulent  plus  cuit ,  le  coupent  par 
tranches ,  y  font  une  faufle  avec  un  peu  d*eau  , 
ëufel,  du  poivre,  un  £let  de  vinaigre  ,  quel- 
ques ciboules  hachées  ,  ou  bien  avec  trois  ou 
^atre  anchois  haches  &  aHaifonnés  de  Tel  8c 
ée  poivre,  avec  du  jus  de  bœuf,  &  quelques  ca** 
près ,  fi  Ton  veut.  Ces  faufles  (e  fervent  chau- 
des. On  fait  bouillir  un  peu  la  première  fur  le 
rechaut  avec  les  tranches. 

Si  on  ne  veut  pas  fervir  l'aloyau  dans  (on 
jus ,  on  en  levé  le  filet  que  Ton  coupe  en  tran- 
ches minces;  mettez- le  dans  une  cafTarole  avec 
une  (àuffe  faite  avec  câpres ,  anchois ,  champi- 
gnons ,  une  pointe  d'ail ,  le  tout  hache  &  paâe 
avec  un  peu  de  beurre,  &  mouillé  avec  bon 
coulis  ;  quand  vous  avez  dégraiffé  la  faufle  & 
aâaifonné  de  bon  goût ,  mettez  le  filet  dedans  , 
avec  le  jus  d'Aloyau,  faites  chauffer  fans  qu'il 
bouille ,  &  fervez  fur  l'aloyau. 

Aloyau  à  la  hraife. 
Prenez  un  aloyau  dé  la  première  pièce  ,  ou 
îl  y  a  le  plus  de  filets ,  dégraiflez-le  bien  ,  pi- 
quez-ie  de  gros  lard  ,  bien  aflaifonné  de  fines 
épices ,  fines  herbes ,  perfîl  ,  ciboule  hachée  , 
un  peu  de  champignons ,  quelques  truffes  ha- 
chés. Prenez  une  marmite  de  la  même  gran- 
deur que  votre  aloyau,  garniflez  le  four  de  bar- 
des de  lard ,  de  tranches  de  bœuf  maigre  cpaifîes 
d'un  doigt ,  &  battues  :  aflaifonné^  de  fines  épi- 
ces  ,  fines  herbes  ,  oignon  ,  caroues ,  citron  J 
feiiilles  de  laurier ,  poivre  &  fel.  Mettez  votre 
aloyau  dans  la  marmite  ,  les  filets  au  fond  pour 
qu'ils  prennent  plus  de  goût.  Ficelez-le  aupa- 
ravant ,  afin  de  le  tirer  fans  le  cafTer  ,  quand 
îl  fera  cuit.  Aflaifonnez-le  au-deflus  ,  de  tméme 
qu'au  deflbus  ;  mettez  des  tranches  de  bœuf  Se 
ics  bardes  de  i'ard  par  deflus.  Fermez  enfuite  vo- 
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J^a"*-   1    J,>rt  cncotc  avec  un      &•       „,  cm» 
OnAe  le«  «  ^  des  P""\,„  coulis  e»»* 

cotée ,   °«.cJ"^"e  l'on iette  <lf ^.^" ',g„e. 
fous  i^H  .    ,veo  des  cardons  d  tipafe 
Q'^^^'^T  ^loU  avec  d«-Celen-        .,  ^^  coti- 

ïn6n  on  le   Von  fa«  «"^'•l^-ntn&K,  pe^« 
combres,  1?.,  Concombres  V«en^     „„inï 

Choififfe^  ^«  \^„ches  ,fe«^;  Juches  av. 
&.  coupe^-ws^V»    o     coupés  P*»"        V^eure 
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ils  {ont  cuits  y  dégraifiez-les  bien  ,  &  les  liez 
ayec  un  bon  coulis  de  veau  &  de  jambon  >  & 
les  jettez  fur  votre  Aloyau. 

Ce  même  ragoût  de  Concombres  fert  pour 
toutes  les  Entrées  à  la  broche ,  Comme  filets 
id'Alo/au,filets  de  mouton ^fricandçaux  de  mou- 
son»  fricandeaux  de  filets  de  bœuf,  filets  de 
ureau  qu'en  fait  piquer  de  menu  lard,  qu'on 
met  à  la  broche,  ou  cuits  dans  leur  jus  furie 
feurneau.  On  met  le  ragoût  de  Concombres 
par  deffous  >  &  les  filets  par  deflus* 

Liger  veut  que  Ton  fa/Te  cuire  à  moitié  les 
[Aloyaux  à  la  braife  ,  à  la  broche ,  k  qu'on 
acheva  de  les  ^ire  cuire,  dans  la  marmite  ^ 
comme  nous  l'avons   dit. 

Aloyau  k  VAngloife» 

Mettez  votre  Aloyau  pendant  deux  jours  an 
£1,  mettez  le  enfuite  à  la  broche;  quand  il  (ê-- 
la  cuit,  pannez-le  ;  jettez  par  dcfTus  &  pardef^ 
ibus  un  bon  ragoût  y  (ervez-le  garnis  de  hat- 
teletes  ,  de  marinade  ,  ou  de  poupiettes  cui- 
$ts^  à   la  broche. 

Aloyau   Farcu 

Carniflez  votre  Aloyau  d'un  Salpîcon.  VoyCJC 
au  ffiot  Salpcon  ,  la  manière  de  le  faire. 

Ou  bien  mettez  votre  Aloyau  â  la  broche^ 
&  quand  il-  cfl  à  demi  cuit ,  retifez-  le ,  levcx- 
cn  la  peau,  prenez-en  la  chair  ,  hachez-la  me- 
nu, avec  lard  ,  moelle  de  boDuf,  épices> foies 
gras,  ris  de  veau ,  truffes ,  champignons,  mo- 
rilles^ mou£erons ,  &  autres  bonnes  garnitures 
&  fines  herbes.  Mettez  cette  farce  entre  la.  peau 
ic  l'os ,  &  recou(êz-la  bien  de  peur  que  la  chair 
ne  tombe.  Achevez-  de  faire  cuire  votre  Aloyau, 
au  four  dans  une  lèchefrite  ;  panez-le  enfuite , 
«quand'  il  fera  p.refque  cuit ,  laiflfez-lui  prendre 
«m  peu  couleur ,  tirez-le  ,  garnirez  votre  plat iie 
iticandeaux,  en  Ësigon^e  xoteiette^  (i^uéesv 

Dij  î 


arec  paînfrit*.  Quand  H  eft  fur  lauble,  Otti 
6te  les  peaux  pour  qu'on  puiâe  en  prendre: 
avec  une  cuilliere. 

Aloyau  à  la  Maître  d'Hôtel.  - 
Choifîflez  un  Aloyau  bien  gras  qui  (bit  mortl* 
fi^  ,  dégraiflez-le  ,    parez -en    bien  le  filet  :• 
&  lardez  de  lard&  de  jambon  ;  afiaifonnez- de 
fines  herbes  &  fines   épices  :  couvrez  le  tout 
autour  d'une   farce  délicate  faite  avec  refto* 
mac  de  poulardes,  de  poulets  &  de  perdrix;  ha* 
chez  cette  viande  avec  du  lard  blanchi ,  de  la 
tetîne  de  veau  cuite,  quelques  ris  deveaublan* 
chis  ,    des  truffes  Se  des  champignons  ,  de   la 
moelle,  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait: 
&  toutes  (brtes  de  fines  herbes  ,  avec  un  peu  de. 
fromage  à  la  crème  ,  &  de  la  crème  de  lait ,  au* 
tant  qu*on  le  juge  à  propos  ,  le  tout  bien  ha- 
ché &  bien  aifaiionné  ,  mettez-y  quatre  ou  cinq 
jaunes  d*œufs  ,  &  vin  ou  deux  biar.cs ,  envelop- 
pez-le enf'uite  de  ttanches  de  veau  bien  minces» 
ficelez -le  de  peur  que  la  farce  ne  tombe,  &]e.' 
faites  cuire  à  Ja  broche.    Pendant   qu'il   cuit, 
faite>  une  fauffe  au  jambon ,  coupez  en  dés  trois  < 
tranches  de  jambon  ,  mettez-les  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  peu  de  beurre  frais  ;  couvrez  la 
cafTerole  &  faites  fuer  :  poudrez  d'un  peu  de  fa- 
rine ,  mouillez  de  jus  &  de  fbulis ,  ajoutez-y 
des  champignons  hachés  que  vous  faites  cuire. 
DégraifTez  cette  faufle  de  tems-en»tems  ;  quand 
elle  eft  cuite  otez-la  de  defifùs  le  feu  ,  ajoutez-}^ 
une  pincée  de  petits  câpres  ,    un  anchois  lav< 
ic  haché ,  deux  Echalottes  aufli  hachées  ,  un  pei 
de  gros  poivre  &  un    jus  de  citron. 
L  Aloyau  étant  cuit ,  6tez-en  les  tranches  d 
veau  &  Il  farce  fi  vous  les  jugez  à  propos 
dreflez  un  plat,  incifez  le  filet ,  verle^  la  lauf 
au  jambon  par  deffus  ,  &  fervez  diaudcme 
pour  groffe  Entrée. 
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Aloyau  à  la  fanffe  à  VAngloifi. 

(^tiand  r Aloyau  eft  cuit  à  la  broche  »  cou^' 
pez-en  le  filet  en  tranches  bien  minces  ;  hachez 
des  champignons  ^  paâez-les  &  les  mouillez  de  * 
coulis  >  faites  leur  faire  quelques  bouillons  avec 
un  bouquet  &  une  pointe  d*ail.  Quand  la  fàufle 
eft  cuite  &  dégraiCée»  mettez-y  ^ts  câpres  & 
«les  anchois  hichés,  un  filet  de  vinaigre  ;  faites 
j)  chaufièr  les  filets  fans  bouillir  &  fervez  chaa-^.  - 
dément- 

Aloyau  à  la  Provençale, 

Parez  bien  le  filet  fans  1  oter  de  deiTus  les  otj» 
piqtiez-l«  de  jambon ,  lard ,  anchois  ;  faites  en^ 
fuite  une  farce  avec  lard  râpé ,  moelle  de  bœuf,  ^ 
bon  beurre  ,  huile,  &  toutes  fortes  de  fines  her- 
bes hachées  ,  &  ail ,  le  tout  bien  mêlé  &  aflai- 
fonné  de  bon  goût. Ficelez  le  filet  de  deux  doigts  > 
en  deux  doigts ,  mettez  de  cette  farce  dedans- 
&  deâus  ,  &  quand  il  eft  garni    tout  du  long: 
couvrez-le  de  bardes  de  lard&  de  papier,  &  1« 
mettez  cuire  à  la  broche.  En  cuifant  arrofez  le 
dé  fon  dégoût  ;  quand  il  efl  cuit ,  dégrailTez  ce 
dégoût, allongez- le  d'une  faufîe  piquante  âThuî- 
le,  prefTez-y  un  )u%  d'orange  ,   ajoutez-y    du 
gros  poivre,  &  fervez  avec  l'Aloyau. 
Filets  d'Aloyau  aux  Cardes, 

Coupez  en  petites  tranches  bien^  minces  un 
filet  cuit  à  la  broche.  Faites  blanchir  des  car- 
dons d'Efpagne  avec  de  l'eau  &  un  peu  de  vi-* 
naigre ,  parez-les  enfiiite ,  faites  les  cuire  dans 
un  blanc  bien  aflaifonné  8c  de  la  graifie  de  bœuf, 
&  la  moitié  d'un  citron  coupé  par  tranches» 
Quand  ils  font  cuits,  cgoutez  les ,  faites -leur 
faire  un  bouillon  dans  une  bonne  cirence,&  fer-. 
Tcz  avec  les  filets. 

Filets  d^ Aloyau  au  Céleri, 

Choid^ez  de  .beau  Céleri  &  le  faites  blanchir. 
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<)n  les  fait  cuir^  à  la  plume  ,  &  on  y  jette  Itil 
demandes  qu'on  remué  avec  la  /patule*  pont 
qu'elles  ne  s'attachent  pas  au  fond  de  la  poêle  i^ 
-quelles  prennent  (îicre  ,  &  qu'elles  (bîent  biea 
'prâlinëes  ;  â  la'fin  on  les  mené  douccmentfiir 
un  périt  feu  ,  pour  faire  fondre  les  égrenilles 
^u  fucre  :  on  fait  enforte  qu'il  n'en  rcfle  point  » 
&  que  tout -s'attache  autour  des  Amandes.  U  ne 
faut  pas  qu*e!les  le  mettent  en  huile.  Elles  pç- 
tent  lorfqu'cîles  font  prâHnées.  Alors  on  Ift 
tire  de  detfus  le  feu  ,  on  les  couvre  avec  qnd* 
que  chofe  pour  les  faire  rcïTuyer^  on  les  laiâê 
enfliite  refroidir  :  onlcsn>et  dans  des.boctes« 
On  praline  de  même  des  avcflîncs  ,  &  les  pra- 
lines,  qu'on  fait  de  cette  manière,  font  j[n(èv» 

Pour  les  faire  rouges ,  dès  qu'elles  ont  pns 
le  fucré  ,  on  les  retire  de  deHus  le  feu  :  on  let 
/Crible ,  &  le  fucre  qui  tomlbe  du  crible  Ce  met 
64TÏS  le  même  pcclon.  On  y  ajoute  un  quar-^ 
teron  de  fucre  ,  &  un  peu  ciVau  pour  fondre 
le  tout.  On  le  fait  cuire  a  caflc  ;  oif^y  jette  de 
l'eau  y  dans  laquelle  on  faltboiiilHr  de  la  coche- 
nille avec  de  l'alun  &  de  la  crjême  de  tartce. 
On  met  de. cette  eau  ,  autant  qu'il  en  eft  nécef^ 
iàire  pour  donner  au  fucre  une  belle  couleur  : 
€n  le  fait  encore  cuire  fur  le  feu  ^  .pour  Je  (aire 
'venir  a  caCé.  Quand  il  eft  cuît ,  on  y  jçtte  ks 
Amandes  de  on  âte  le  poêlon  ^e  defiusle  fep« 
On  les  remue  bien,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
féchç^. 

Pour  faire  tes  Pralines  blanclies ,  oh  échaude 
d'abord  &  mn  pcle  les  Amandes ,  .on  les  jette 
^ans  du  flicre  cuit  à  «caifé  :  on  leur  fait  prendre 
enfemble  uq  ou  deux  bouillons  :  8c  on  fait  Je 
wehc  ^  comme-ci-deffus  les  pralines  conviennent 
^4)pAtt  le ^o^ule  ^.5c  ne  jpeuyent  produire  s^icua 
inauvais  eftet* 
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Amandes  Glacées: 
On  Jette  les  Amandes  pelces  dans  de  la  gla- 
cé ,  composée  de  fucre  en  poudre ,  blanc  d'oeuf  y< 
fleur  «Torange ,  ou  de  citron ,  &  orange  de  Por- 
tugal /T  on  en  a  ;  on  leur  fait  prendre  la  place 
en  les  y  roulant  bien.  Enfuite  ,  on  les  drefle 
fur  une  feuille  de  papier  ,  &  on  les  fait  fécher 
au  fouT  à  petit  feu*. 

Amandes  foufflees^ 
On  échau^e ,  &  on  peie  les  Amandes  :  on- 
les  jette  dans  du  ^anc  d*oeuf,  enfuite  dans  du 
iîicre  en  poudre^ où  on  les  roule  bien  ,  Ci  el- 
les ne  font  pas-aflez  glacées  la  première  fois  ^ 
on  recommence  ^  pais  on  les  dreiTe ,  on  les 
fkrt fécher  >  comme  il  eflf  dit  ci^dcfTusr 

Tourtes  d' Amandes. 

Prenez  un  quarteron  d'Amandes ,  faites  -leur 
faire  un  bouillon  dans  Teau  ,  pelez -les  enfuite 
êc  les  mettez  dans  l'eau  froide  ;  retirez-les,  en- 
fuyez-les  entre  deux  linges.  Pillez  les  bien  dans 
un  mortier  en  lei  arroiant  de  tems  en-tems  de 
laft,  quand  elles  feront  bien  pilées^,  mettez./ 
die  récorce  ié  citron  yerd^,  quelques  bifcuit^^ 
d'Amandes  amères ,  de  moelle  de  boeuf,  1» 
quantité  qu'il  en  faut  ;  du  fucre  ,  trois  ou  qua^ 
tre  Jaunes  d'œufs;  repilez  bien  le  tout  enfem- 
ble ,  bites  une  abai£e  de  pâte  feuilletée  »  &  en- 
foncez la  tourtière  que  vous  voulez^ire  :  Eten- 
dez yotre  pâte  d*iimande»  dans  1^  Tourtière» 
Eûtes '7  quelques  omemens ,  &  mettez  cuire  au 
four  :  qpand  elle  fera  culte  ,  rapex-y  du  fucre  ^ 
glacez-la  au  four ,  ou  bien  avec  la  pelé  rouge  ^ 
2reflez  la  dans  un  ptàt ,  &.  fervez. 

Tourtes  d'amandes ,  pour  les  jours  maigres. 

Les  Tourtes  d'amandes  pour  les  jours  tnaîgres, 
iCe  font  de  la  même  façon  ;  il  faut  (èulement 
mettre  du  beurre  frais  aans  la  pâte  »  au  lieu  de* 

M)ëik  dé  boette 

£•• . 
Il) 
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TotAge  de  latt  d'amandes.  > 
Prenez  une  livre  ou  deux  d'amandes ,  fêloif . 
la  grandeur  "He  votre  plat ,  bien  échauriées  :  pi* 
lez -les  en  les  arrofant  dSin  peu  d'eau-  Ayez  de! 
Feau  fur  le  feu,  qui  foie  ûiàt ,  avec  un  peu  de  CeL 
Quand  vos  amandes  feront  bien  pîUées ,  mettes 
cetts  eau  dans  votre  mortier,  paâezlie  tout  à 
Fétamine  deux  ou  trois  fois*  Mettez  ce  lait 
dans  une  marmite  bien  nette  >  avec  un  bon 
morceau  de  fucre  8t  de  canelie  en  bâton ,  faites 
cuire  le  tout  à  petit  feu. 

Pour  dreiler  votre  potage  ,  couper  de  la  mie 
ie  pain  en  tranches  >  rangez -les  dans  un  plat  ^ 
8c  quand  elles  feront  féchees  faites  les  (echer 
à  Tair  d'un  petit  feu  ,  faites  mitotiher  votre 
potage  du  même  lait^  &  quand  vous  (èrez 
prêt  à  (êrvir  ,  arrofez-le  autant  quii  efi  né-* 
ceflaire» 

Autre  façon, 
Quelqaes-uns  font  bouillir  environ  deux  pîf»^ 
tes  d'eau  dans  une  marmite ,  y  mettent  la  mie 
de  deux  petits  pains  <iu*ils  mettent  enfîiite  dans  le 
mortier  avec  les  amandes^  &  les  font  cnfî^te 
mittonner  dans  la  marmite  pendant  trois  ou 
quatre  heures  avee  fucre  &  canelie  ,  après  quoi 
ils  le  paiTent  &  dre/Tent  de  même* 

GarniiTez  avec  du  maflepain ,  ou  des  amaor 
^s  à  la  praljfie. 

Amandes  de  Languedoc  frites^ 
Pelé  W^s  l^n^n  des,  mettez -les  dansTeau^ 
jgoutez^tts,  ^|èttez-  les  dans  un  baffin  avec  beau- 
coup de  mcre  en  poudre  ;  faites  chauffer  de  Thoi- 
le  dans  un  poêlon ,  faites-y  cuire  vos  Aman* 
des  ,  julqu'à  ce  qu'elles  (oient  dorées ,  tirez-lei 
avec  récumoire.  On  les  nonune  auffi  pralines. 
4orées« 

pAte  é^ amandes ,  four  FOrgeai. 
Mettez  une  livre  d'amandes  douces  tremger 
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(lafis  IVàu  chaude,  pelez-les ,  pilez-les  bien, 
mettez  de  tems  en  ttsi^t  an  peu  d'eau ,  pour 
qu'elles  ne  tournent  pas  en  huile.  Qu^nd  elles 
feront  bien  pillées ,  mettez-y  une  demi-livre 
de  Gicte  auffi  pilé  ,  flûtes  du  tout  une  pâte, 
pour  vous  en  fervir  dans  le  befoin.  Quatid  vous 
voudrez  vous  en  (èrvir  ,  prenez  de  cette  pâte  , 
gros  comme  une  auf  que  vous  délayerez  dans 
environ  une  pinte  d*eau ,  que  vous  paflerez 
dans  une  ferviette. 

Toutes  ces  fortes  de  préparations  des  amaa- 
àts  font  fort  lâlutaires ,  &  conviennent  à  toàc 
le  monde  >  eu  égard  à  la  nature  de  l'amande 
&  des  diffcrens  ingrediens  qui  ne  peuvent  pro*' 
duire  que  de  bons  effets. 

Autre  Tâte'ïï Amandes • 

Echaudez  vos  Amandes ,  lavezles  dans  Teau 
fraîche ,  pilez-les  enfuite  ,  arrofez  les  d'un  peu 
de  blanc  d'œu^  fouetté  avec  un  peu  d'eau  de 
fleur  d'orange  ;  â  mefiire  que  vous  les  pilez , 
continuez  de  les  arrofêr  ,  afin  qu'elles  ne  vien- 
nent point  en  huile.  Quand  elles  font  pilées- 
comme  il  faut ,  tirez  la  pâte  du  mortier ,  mettez- 
la  dans  une  poêle  fur  le  feu  pour  la  Jf^rcher 
avec  du  fûcre  en  poudre.  Pour  une  livre  de  Pâte , 
îl  faut  demi  -  livre  ou  trois  quarterons  de  Aicre  ; 
mêlez  bien  le  tout  enfemble  avec  une  gâche,  & 
remuez  votre  pâte  jufqu'à  ce  qu'elle  ne  tienne 
plus  â  la  pqële  ,  ou  qu'elle  ne  s'attache  plus  au 
dos  de  la  main  quand  vous  la  pofez  defîus  ;  otez- 
la  alors  de  la  poêle  ,  maniez- la  fur  une  table 
bien  nette  avec  un  peu  de  fucre  en  poudre. 

On  peut  au(&  la  deffécher  fî  l'on  veut  avec  du 
fucre  cuit  â  la  plumé  ;  pour  livre  de  pâte  demi- 
livre  de  fucre  ,  en  obfervant  tout  ce  que  nous 
avons  dit  ci-defius. 

Ufage  de  la  Pâte  d'Amande. 

La  Pâte  d'Amande  fert  à  plusieurs  ufages  ^  Se 

£   iv 
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fe  trzraille  ce  placeurs  manières  ;  elle  tttt-  à 
faire  des  a*;>2i£e»  pour  des  tourtes  ;  on  la  glace  y 
on  la  pa^e  à  la  iêris^ue  ,  &  des  rognures  ^ 
rcfient  on  Eût  des  peurs  choux,  on  autres  gar- 
nitures de  plats ,  eprès  les  avoir  pilces  avec  un 
blanc  d'«euf  poar  les* ramollir, 

Tu:e  ^'Amemde  jcringHce, 

Vttnçï  de  la  Pâte  d'Amandes ,  pilez-la  dan» 
un  mortier  avec  un  peu  de  crème  naturelle  & 
CBÎte,  &  après  ravoir  pa£ce  à  la  (eringue^  faites- 
la  frire  en  grande  frimre  ,  iapez-y  du  (îicrt  par 
«Icffi^s  ,  &  fêrvez  pour  entremets. 

TÀu  d'Amandes  fimr  faire  des  Totanes  ou  Téor^ 

Prenez  de  la  Pâte  d'Amande  d^Ekhée ,  dt 
bon  beurre  frais ,  de  Fécdrce  de  citron  yerd  ha^ 
clice ,  quelques  autres  confitures ,  un  peu  de  A- 
ère  ,  quatre  on  cinq  jaunes  d'œufs  ,  pilez  bien  le 
tout  enfemble  ;  les  jours  gras  vous  y  mettrez  de 
la  moelle  de  bceuf  ,(êrvez*YOus-en  pour  Tourtes 
&  Tartelettes ,  iaifant  les  abaifies  de  Pâte  fittiit 
•letce. 

Lah  d*  Amandes  p9ar  cottaticn, 
Vtenez  une  livre  &  demie  d'Amandes  douces, 
9c  une  douzaine  d'Amandes  amères  ;  quand  elles 
jferont  pelées ,  pilez-les  dans  un  mortier  ,  airo* 
lêz  d'un  peu  de  lait;  quand  elles  fêtent  bien  pi- 
lées ,  Eûtes  tiédir  trois  chopines  de  lait ,  délaTCz 
,^os  amandes  ded-Àm  ,  pafièz-les  dam  une  eta» 
sùne  ,  mettez  ce  lait  d'amandes  dans  une  caf* 
ièrole  ,  avec  un  morceau  de  canelle  en  bâton  , 
mettez  la  ca£erole  fur  le  feu ,  faîtes  cuire  YOtre 
lait  comme  une  crème  ,  remuez4e  toujours 
avec  une  cuillîer  ;  quand  il  commence  à  fe  lier , 
mettez  du  fucre ,  ce  qu'il  faut ,  &  un  peu  de  fêl  t 
arrangez  des  petits  croûtons  de  pam  bien  fec 
^ans  un  plat^verlèz  votre  lait  d'amandes  dedans* 
4e  fervez  chaudement    pour  collation. 
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,  t^ait*  d'Amandes  en  gras  ,  ou  pour  entremets, 

Pîlez  vos  amandei,  prenez  cnopiiic  de  crème, 
fue  vous  faites  bouillir  avec  un  bâton  docanelle» 
un  zefte  de  citron  verd  ,  un  peu  de  Tel  &  de 
incre  ;  délayez  vos  amandes ,  paCez^les  dans  une 
ctamîne  avec  fîx  jaunes  d'œufs  frais  ;  mettez  de 
l'eau  dans  une  caCerole  fur  le  foufheau ,  quand 
elle  eA  prête  à  bouillir  >  mettez  defTus  le  plat 
^ue  vous  voulez  fèrvir  ;  qu*il  (bit  plus  large  que 
ht  cafferole ,  pour  que  l'eau  en  bouillant  n*entre 
pay  dedans  ;  verfez  votre  lait  d*amandes  dans  cr 
plat,  couvrez-le  d'un  couvercle  dé  tourdere  y 
mettez  fur  ce  couvercle  de  la  braift  vive  ;  levez 
le  couvercle  de  tems  en  tems  pour  voir  G  votrr 
lait  ne  cuit  pas  trop  ;  lorsqu'il  eft  pris  ,  retirez** 
le  de  defTus  la  caCercde  ,  laiffez-Ie  refroidir ,  & 
ftrvez  pour  entremets. 

Crème  d'Amandes  pour  entre^mets. 

Pilez  vos  Amandes  bien  cchaudées ,  avec  de 
Pécorce  de  citron  confis ,  ^  un  peu  d'écofce  de 
citron  verd ,  prenez  deux  ou  trois  pincées  de  ^« 
rine,  &  trois  ou  quatre  faunes  d'œufs ,  iù\iLyt*t^ 
les  dans  une  caCerole  avec  une  quantité  con- 
^nable  de  (ùcre  ,  verfèz  du  lait  petit-à-petit , 
un  peuples  que  chopine  ;  délayez-y  enfuite  vot 
amandes  priées  ,  &  paâez  le  tout  à  Tétamine 
deux  on  trois  fois ,  après  cela  faites  cuire  de  la 
même  manière  que  les  autres  crèmes^ 

Quand  elle  (èra  cuite ,  verfez  dans  un  plat,  ft 
la  (êrvez  froide  pour  entremets. 

Si  vous  voulez  la'  fervir-chaude  aprè<  qu'elle 
fera  froide ,  faites  une  glace  blanche  defTus  ,  & 
yiettez-la  dans  le  four  pour  féchcr  hi  glace* 

Crème  d'Amandes  pour  les  jours  de  jeune  Ji 

coÛatiàn. 

Pa£ez  vos  amandes  pilées  avec  de  Teau  par 
Fétamine  pour  faire  le  lait  d'amandes  ;  votre- 

btt  fait ,  formel  Yotre  Qxèfat  avec  un  peu  isL 
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farine  y  du  fucre  Se  delVau  de  âeurs  d*oraiigêJ 
fans  œufs  Se  fans  lait ,  mais  feulement  un  peu  de 
fel  &  beaucoap  de  fucre  ;  qtiand  votre  crèmm 
fera  cuite ,  ferrez  pour  collation. 

Si  vous  voulez  en  faire  des  tourtes  ,  gamîfies^ 
^e  bifcuits  de  Savoie  ,  de  meringues  %  ou  chote 
femblables ,  &  faites  l'abaiffe  de  pâte  croyance 
ou  de  feuilletage. 

Beurre  d'Amandes. 

Pilez  environ  quarante  Amandes  doutes  bieil 
pelées  ,  mettez-y  environ  demi- livre  de  bon 
t>eurre  frais ,  beaucoup  de  fucre  en  poudre,  &  un 
peu  d'eau  de  fieur  d*orange  ;  pilez  le  tout  en- 
femble ,  paiTez-le  à  la  feringme  avec  le  fer  rond 
à  petits  trous ,  &  le  dreffez  fur  une  affiette. 

Amande. 
•  AMANDE* ,  l'Amande  cft  une  boîfTon  nour- 
riflante&  rafiraichiflantè,  propre  à  adoucir  let 
acretés  du  fang ,  &  à  provoquer  le  fbmmeil. 

Pour  faire  de  l'Amande ,  on  pèle  cTeux  oncef. 
d*amandes  douces  des  plus  nouvelles.  On  fait 
bouillir  légèrement  dans  de  l'eau  une  deml- 
poignéc  d  orge  mondé  ;  on  jette  cène  pre* 
miere  eau ,  oTi  lave  l'orge  dans  une  autre  eau 
chaude ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  net  ;  on  le 
fait  boùilHr  enfùite  dans  une  quantité  d'eau  fuf- 
fifante  >  jufqu'à  ce  qu'il  commence  à  crever. 
Alors  on  retire  la  décoâion  de  defTus  le  feu  >  de 
on  la  laifTe  refroidir;  on  pile  enfuite  les  Amandes 
dans  un  mortier  de  marbe  ,  avec  un  pilon  de 
bois  ;  quand  elles  commencent  à  fe  mettre  en 
pâte,  on  j  verfe  peu-à-peu  une  livre  de  la  dé- 
coâion d'orge  pour  faire  un  lait ,  qu'on  coule 
avec  exprefëon ,  &  dans  lequel  on  difloud  une 
once  &  demie  de  bon  fucre.  Si  l'on  veut  rendre 
ce  lait  plus  délicieux ,  on  y  peut  mêler  une  once 
d'eau  de  fleur  d'orange,ou  quelqu'autrc  arontate» 

AMBIGU.  On  appelle  ainfi  un  (crvice  conai- 
fo(ë  de  pièces  dïntrées  ^  de  R.àt»  4'£ittresict»  ft 
éc  Detetu 
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AMOURETTES  ,  Moclïe  qui  fe  trouve  dans 
les  reins  du  veau  ou  du  mouton  quand  on  le 
fend  ;  prenez-en  la  quancité^dom  vous  avez  he* 
foin ,  coupez-la  en  morceaux  de  cinq  ou  fîx 
pouces  de  long  ,  mettez-les  dans  une  caflerole 
avec  oignons  coupés  en  tranches  ,  perfîl  en 
branches  j  &  un  peu  de  bafîlic  ,  afai(onnez  de 
Tel  &  poivre  ,  du  jus  de  deux  citrons ,  ou  bien 
du  vinaigre  ,  &  d*un  verre  d>au  ;  laiffez-les 
mariner  pendant  deux  heures  ,  égoutez-les  en- 
fiiite  ^  poudrez-les  Je  farine  >  faites- les  frire 
qu'elles  fbient  croquantes  &  moèlleufe  ;  fervez- 
les  chaudement  pour  entremets. 

On  peut  auffi  faire  une  pâte ,  en  mettant  dan» 
une  caflerole  une  poignée  de  farine  &  une  couple 
d*œufs ,  &  la  détremper  avec  de  la  bierre  ou,  dn 
jin  blanc  »  en  j  ajouunt  un  demi  verre  d'huile 
ic  un  peu  de  Tel.  . 

Voyez  in'articlc  Moelle ,  à  quelles  petfonner 
conviennent  principalement  les  Amourette». 

ANCHOIS,  Apua  ,  petit poîflbn  de  mer ,  de  ' 
la  grofleur  &  de  la  longueur  du  doigt  tout  au 
php  9  ayant  la  tête  grofle  >  lés  yeux  larges  ât 
Boirs  ,  le  corps  argentin ,  &  le  dos  rond» 

On  (aie  ce  poÏÏbn  pour  le  conftrver  ;  maît 
auparavant  on  en  ote  la  tête  &  les  entrailles  , 
après  quoi  on  le  met  confire  au  Tel  dans  Je  pe- 
tits barils  * 

L'Anchois  eft  forteflimé  pour  fôn  bon  goutt 
9  entre  dans  les  /âu£ès  &  dans  les  (alades  ,  il  eft 
fort  apéritif,  il  aide  à  la  digefiion  &  fortifie 
l'efiomae  par  Tes  principes  volatils  &  falins  qui 
y  excitent  une  chaleur  douce  &  modérée ,  fit 
qui  atténuent  les  alimens  ccrts  qui  y  font  contenuf^^ 
mais  il  faut  en  ufer  fobrement  ;  pris  avec  excèt 
ic  (buvent  ,  il  rarifie  trop  fortement  les  hu* 
meurs  ,  il  les  rend  ^cres  &  picotantes. 

Oji  doit  choifîr  ï Anchois  tendre  »  nouveau. >. 
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hhnc  en  dehors ,  rouge  en  dedairs ,  petit ,  bietf 
nourri  »  d*une  chair  ferme  ,  &  d'un  bon  goûr. 

Comme  cet  aliment  eA  fort  deiTéchant ,  il  ne 
convient  qu^ux  per(bnnes  replettes ,  aux  phleg- 
sttatiqoes  ^  aux  mélancoliques ,  aux  vieillards  , 
et  à  ceux  qui  digèrent  avec  peine  ;  les  jeunes 
gens  d*un  tempérament  chaud  Se  bilieux  doivent, 
s^en  abflenir. 

Anchois  en  falade. 

'On fait  ordinairement  des  falades  avec  les  An-» 
ehois ,  c*efl  la  façon  la  plus  commune  dé  s'en  . 
firvîr  ;  on  les  lave  pour  cela  dans  du  vin  *  puis 
on  les  levé  par  filets ,  &  on  les  mêle  avec  du 
jeune  cerfeuil ,  6(  de  petites  laitues. 

Couiu  d'Anchois. 

Onfaîtaufn  un  coulis  d'Anchois  qui  entre  dans 

{>tuileurs  ragoûts  tant  gras  que  maigres ,  étant 
brt  propre  a  exciter  l'apétit.   Voyez  Coulis. 
\         Rôties  d*Anchoism 

Prenez  des  tranchçj  de  pair,  de  Î3.  longueur  &  de 
\t  taî'geur  du  doigt, faites-les  firiredans  Phuilev 
mctangèz^ks  d^s  uir  plat-  d'entremet»^^^  mettez 
par  deflus  une  faufle  faite  avec  dé  l'huilé  fine  , 
▼înaîgre ,  gros  poivre  y  perfîl ,  ciboule ,  écha- 
lottes ,  le  tout  haché  ,  &  couvrez  à  moitié  vos 
rôties  avec  des  filets  d'Anchois, 

'  On  frit  encore  fi  Ton  veut,  les  arêtes  des  An- 
cbois  qui  ont  fervi  ;  on  les  jpaCe  dans  une  pSte 
faite  avec  de  L'eau ,  ou  dii  via  blanc ,  dé  la  &- 
rine,un  peu  et  poivre  &  de  fèl,  un  œuf  &  un  pe- 
tit morceau  dé  beurre  ,.  le  toutmélé  enfémbie  ; 
on  les  frit  ejn&ite  ,  &  on  s'en  fertpour  garnir 
antre  chofe  ,  ou  bien  on  les  fèrt  pour  non*^ 
d'onivres,  avec  orange  &  perfil  frit. 

Anchois  farcis  frits. 

Prenez  des  Anchois  entiers ,  nettoyez-les  bîén, 
fefidéz-les  en  deux  ,  6tez-en  l'arête  ,  mettez  i* 
|li place  une  petite  £irce  bien  liéeavec  des.t£u&;* 
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faites-les  frire  en  les  trempant  dans  une  pâte  \ 
beignets  au  vin  de  chanuiagne  ,  &  quand  ils  (bnt 
firits  de  belle  couleur,  ïervez  àiêu 

Allumelle  d'Anchois» 
Faîtes  une  pâte  à  frire  avec  de  la/artne  k,  de 
l'huile  ,  point  de  (èl  à  cau(è  des  Anchois  ;  dé- 
layez cette  farine  avec  du  vin  blanc  ;  fenâcz  vos 
Anchois  en  deux,  lavez- les  bien  ,  faites -les  deC- 
ù\tt  dans  ilu  lait  «  trempez-les  dans  la  pâte  ^ 
(aites-les  frire  de  belle  couleur  8c  fervez^ 

ANDOUILLE ,  Htlla.  Les  Andouiiles  fervent 
pour  entrées  :  voici  la  &<^on  de  les  Biire. 
Andoiiilles  de  Cochon^ 
Prenez  de  gros  boyaux  de  cochon  ,  dont  vont 
couperez  le  gros  bout ,  faites-les  tremper  un  jouir 
oud^x;  faites- les  enfttite  blanchir  dans  de  1  eau 
ivec^n  peu  de  fel ,  quelques  tranches  d*oignofi 
k  de  citron  ,  &  un  peu  de  vin  blanc;  retirez  en-» 
fqite  ces  boyaux  ,  jettez-les  dans  une  autre  eau 
fraiche  ,  coupez-les  aptes  cda  en  lanières ,  de  la 
longueur  que  vous  voulez  qu*ayent  vos  An- 
doiiilles ;  prenez  enfuitp  du  ventre  de  cochon  » 
dont  vous  o^rez  le^ras,  coupez- le  par  tran- 
ches de  la  longueur  v^  vos  Andouiiles  ,  &  fof- 
mez-envos  Andoiiilles,  moitié. d*un  &.d  autct-» 
&  ayez  Coin  de  les  affaifonner  comme  il  faut; 
enfuite  vous  le  pafferez  proprement  dans  les 
chemifès  ou  robes  que  vous  aurez  fait  tren^per 
quelque  tems  dans  du  vin  blanc  pour  en  6ter  1« 
mauvais  goût.  Ayez  foin  aUfC  de  ficeler  le  bout 
de  chaque  Andoiiille  ;  vos  Andoiiilles  faites  » 
mettez- les  dans  un  pot  bien  bouché  fur  un  feu 
médiocre,  avec  deTeau,  un  oignon  piqué d^ 
clous  de  ^rofle  ,  deux  feuilles  de  laurier ,  deux 
terres  iie  vin  blanc  ,^u  fel  ^  du  poivre  ;  laiCez* 
les  cuire  doucement  «  ayez  foin  de  les  écumer  , 
Jc  mettez-y  après  tme  pinte  de  lait ,  laiflez-Jlfti 
lefiroidir  dans  le  in&ne  bottillon  j  tires-les  en&n^ 
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&  quand  vous  voudrez  vous  en  fervir ,  £iftes4ei 
griller  fur  une  feuille  de  papier ,  &  (êrvez-lc^ 
coûtes  chaudes.  Les  Andoiiilles  du  Poateau-de 
mer  font  très-eftimées. 

Anàoudles  de  veâm 

Pr'ener  des  boyaux  de  veau  qui  foiehi  un  peu 
gros ,  bien  lavés  &  bien  propres  ,  couper  les  de 
fa  longueur  que  vous  voulez  donner  à  vos  An- 
douilles  ,  &  ficelez  un  des  bouts  ;  prenez  do 
lard  blanchi ,  de  la  tétine  du  veau  blanchie)  de 
la  firaife  de  veau ,  le  tout  coupé  par  rouelles  oi 
^guillcttes  ;  mettez  le  tout  dans  une  caflerole^ 
à  la  réferve  des  boyaux  ,  afifaifbnnez-le  avec 
épices  finet  battues ,  une  feuille  de  laurier ,  du 
fely  du  poivre,  un  peu  d'échalottes  bien  menues  j 
le  un  demi-fetier  de  bonne  crème  de  lait  >  paf- 
fez  le  tout  fur  le  fourneau  y  retirez  entité  h 
caffjrole  ,  jettez-y  quatre  ou  cinq  jaunes  d*au6i 
un  peu  de  mie  de  pain  \  &  le  tout  étant  bienUé, 
prenez  vos  boyaux,  formez-^n  chaudement voi 
Andoiiilles  avec  un  entonnoir  fait'  exprès ,  &  les 
ficelez. 

Après  cela  faites-les  blanchir  i  l'eau  ,  empo- 
tez-les de  la  même  manière  que  les  Andouilles 
At  cochon  ,  pour  les  faire  cuire.  On  les  laifi 
auflt  refroidir  dans  leur  bouillon. 

Pour  les  (ervir ,  on  les  trempe  dans  un  peu  de 
graifle  douce  ,  on  les  pane  ,  on  les  fait  griller  à 
petit  feu  ,  &  on  les  fert  chaudement. 

Ces  (ortes  d^ Andouilles  peuvent  Ct  faire  ca 
Eté  »  quand  la  faifbn  du  cochon  eft  paflec. 

Andoutlîe  de  carême. 

Prenez  de  la  chair  d^AnguilIe ,  de  Tanche  i 
ée  Carpe ,  de  Morue  fraiche  ,  ou  à  fbn  défiiut, 
celle  de  Brochet  ;  hachez-les  bien  avec  perfil , 
ciboulettes ,  fel ,  poivre  ,  clou ,  mu(cade ,  ro- 
cambole,  ba(ilic>  graiffe  d* Anguille  &  beuns 
frais  I  ce  qu*il  en  but* 


A  N  D,       AND.        «I 

'  'PHez  dans  un  mortier  les  oflbmens  de  vof 
poiffbns  9  les  arrofànt  avec  une  quantité  con- 
'venable  de  bon  vin  yêrmeil,  arrofez-en  votre 
hachis  >  &  de  ce  hachis  ,  empliâez  vos  peaux 
^'Anguilles  que  vous  couperez  à  la  longueur 
^ue  vous  jugerez  à  propos ,  ficelez-les  enfuite 
par  les  deux  bouts  • 

Vos  Andoiiilies  aînfî  faîtes  ,  mettez-les  ma- 
riner pendant  vingt- quatre  heures  dans  du  (el  8c 
ée  la  lie  de  bon  vin  ;  quand  vous  les  aurez  re- 
tirées ,  vous  les  mettrez  dans  le  même  tems  à 
la  groiTe  fumée  de  votre  cheminée  :  cette  cir« 
conftance  n*cft  pourtant  pas  bien  néceflaire. 

Lorsque  vous  en  aurez  befoin  ,  tous  les  ferez 
cuire  dans  du  vin  blanc  avec  fines  herbes,  ou 
^ans  deux  tiers  d'eau  &  un  tiers  de  lie ,  aufli  avec 
finet  herbes  :  on  les  fèrt  auffi  pour  entrées, 
jSndûuilles  dux  choux. 

Faîtes  blanchir  des  choux  de  Milan  ;  mettez- 
ks  enfuite  cuire  à  la  braife  avec  une  Andoùille 
ordinaire ,  peu  de  Tel ,  mais  bien  nourris  ,  faites 
cuire  à  petit  feu  ;  quand  ils  font  cuits  égoutez  ; 

le  tout ,  dreflez  les  choux  dans  un  plat ,  1*  An- 
dduîUe  dans  les  intervalles,  une  fàufle  claire  de(^ 
fus  »  &  (èrvez ,  les  fâucifles  de  même. 

Andoùille  à  la  Crème. 

Prenezr  une  fraîfe  de  veau  bien  lavée ,  coupez- 
la  par  filets  ;  coupez  de  même  en  filets  deuic 
livres  de  poitrine  de  porc ,  &  une  oreille  , 
une  poularde  cuite  à  la  broche  y  &  une  livre  de 
lard  en  petits  lardons  ,  une  livre  de  panne  de 
même  ;  fondez  une  livre  de  panne  dans  une 
caflèrole  avec  trois  oignons  en  filets ,  pafifee  le 
tout  enfèmble  avec  éipices  ,  fel ,  poivre ,  fenouil 
en  poudre ,  une  mie  de  pain  à  la  crème  ,  mettez- 
Y  huit  jaunes  d'œufs  pour  fbutenir  le  tout ,  âc 
mêlez  avec  tos  filets  ;  prenez  des  boyaux  de 
pott  que  TOUS  coupez  d*un  pied  de  long  «  \i«i/* 
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les  par  un  bout ,  mettez  dedans  vôtre  fàfee  ; 
qu*iis  ne  (oient  pas  trop  pleins  ,  liez  Tantré  bo«t 
&  les  faites  cuire  dans  une  (âinte  menehoud 
claire  8c  de  bon  goût  pendant  quatre  heuret« 
Quand  vos  Andoùiiles  (ont  cuites  ,  (èrYez-lts 
jj^années,  grillées  ou  toutes  blanches, 

ANDOUlLLtTTES  ,  FArctmen  ,  chair  île 
veau  hachée  &  roulée  en  ovale.  Prenez  de  la 
rouelle  de  veau  ,  hachez- la  avec  du  lard ,  fints 
herbes  ,  jaunes  d'œufs  crus ,  fei  ,  poivre  ,  muT- 
cade  ;  formez  ^os  Andoriillcttes  de  ce  hachis  , 
paiTez-les  à  la  caiTerole ,  ju(4u*à  ce  qu'elles  aieic 
pris  une  belle  couleur ,  &  en  les  (erva'nt  pou 
entrées  délayez- y  des  jaunes  d*œufs  avec  du 
v€rjtis  &  un  jus  de  dtron. 

On  met  audt  ces  Andoùillettes  â  la  broche 
«ntre  ^cs  bardes  ou  platines  de  lard  ;  on  les  mè» 
ro(ède  ce  qui  en  tombe ,  avec  dts  jaunes  d'oeufs 
&  de  la  mie  de  pain  ,  tantôt  l'un  ,  tantôt  l'autre» 
pour  leur  faire  prendre  une  belie  croûte  ;  met- 
tez-y pour  faulTe  un  jus  de  mouton  ou  autre , 
ou  bien  un  ragoût  de  champignon  &  perfil  fifit 
pour  garniture. 

Ces  mêmes  Andoiiillettes  fervent  au(&  de 
{arnitiure  pour  un  potage. 

AndoiiiÙenes  de  Poijfon, 

On  fait  encore  des  Audoùillettes  de  poifbn 
avec  de  la  chair  d'Anguille  &  de  Carpe  hachée 
bien  menue  on  pilée  dans  le  mortier  ,  &  biee 
aflaifbnnée.  D'une  partie  de  cette  chair ,  on 
forme  un  cervelas  dans  un  linge  y  on  le  fint 
cuire  dans  du  vin  blanc  ,  beurre  (k  bouquet  de 
£nes  herbes-;  du  refte  on  forme  des  Andouillettei 
que  l'on  fait  cuire  avec  du  beurre  Se  un  boaqatt 
de  fines  herbes  dans  un  bouillon  de  poifTon. 

Poar  ;le  ragoût  que  Ton  jette  deifus  ,  paflez  dct 
champignons ,  quelques  truffes  que  vous  moetl- 
iez  d'un  poi  de  hooilloa  de  poiflbn  .  ftemet 
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ice  de  carpes  que  vous  aurez  hy.  blanchir  , 
;x-le$  avec  vos  champignons  &  vos  trufTes  i 
un  bouillon  ;  joignez-y  culs  d'axtichaux  , 
es  d'afperges  ,  queues   d'écrevifies ,  liez, 
ragoût  d  un  bon  coulis  d'ccrevilTes  ou  de 
u'autre  poififon.    Jetiez  le  rago&t  fur  vos 
•uiliettes ,  &  fervez  cour  entrée  «  ou  bietr 
K-les  en  potage  fiir  des  croûtes  bouillies, 
n  peut  dire  en  général  que  les  Andoùilles»^ 
ut  celles  qui  font  fumées  y  font  plus  nui* 
qu'elles' ne  font  fàlutaires.  Les  per(bnnes^ 
\  &  vigoureu/ês  peuvent  en  manger  de^ 
en  tems  ,  mais  bien  fobremeni  ;  elles  f» 
snt  di£Ecilemem;   ainfi  ceux  qui  (bntd*uir- 
brament  foible  &  délicat,qui  digèrent  mal  » 
li  font  peu  d'exercice  ,  doivent  s'en  inter- 
'ufâge  même  modérée 
s  Ahdoùillettes  ne  font  pas  tout-^à-fait  {v 
des  à  la  famé  >  mais   il  efi   bon- d'en' 
(bbremênt  &  rarement. 
IGUILLE ,  Angmlla  ,poiCon  d'eau  douce  ^ 
&  menu  ,  de  la  figure    d'iUi-  ferpent ,  <8^ 
là  peau  eftentierementunie&  glifffinte.  On 
e  quelquefois  des  Anguilles  dans  la  mer».' 
elles  viennent  des  rivières  où  elles  ^cnnent 
nce. 

.nguiHe- contient  beaucoup  d'huile  v  de>  fcl 
if,  Si  de  phlegmevifqueux  ^groffier-^il  eftp 
le  voir  de- là  les  effets  qu'elle  peut  pro-»- 

chair  efi  tendre  ,  molle  &  «ourriflàntc  .^. 
qu^ellexontient  beaucoup  .^e  parties^  hui- 
é^  balûmlques  ;  maie  comme  eM  comieat 
beaucoup  de  parties  lentes  ^  groffieres  ft> 
nifès  -,  elle  eft  difficile  à  digérer^  dUepro^ 
es  fucs  épais  ,  &  exeice  des  vents/^. 
e  convient  aux  jeunes  cens  d'un>teTOeW: 
it  chaud  A  biUeux^  qiu  abondèi^t  ea  mm 


meurs  acres  &  tenues  «    encoje    faut -il  ^^a^é 
aient  un  bon  eftomac ,  &  quïls  e  n  ufent  modé- 
rément. On  doit  boire  de  bon  vin  par  deSas  « 
pour  aider  à  la  codion  de  fon  phlegme  viffueux 
dans  l'eftomac. 

Les  phlegmatiques  ,  ceux  qui  font  maîgrer 
&  atténués  ,  ceux  qui  ont  un  mauvais  eftômac  «^ 
ceux  qui  (ont  attaqués  dé  la  goûte  ou  de  la» 
pierre ,  doivent  s'en  interdire  Tufàg^. 

On  apprête  1* Anguille  de  plufiéurs  manières  ; 
on  là  mange  rôtie  ou  bouUie.  On  doit  remarquer 
que  plus  la  préparation  la  dépouille  de  (a  vif^ 
cofité,  moins  elle  t^  malfaifante*  Râtie  ellepa* 
roit  préférable ,  parce  que  par  cette  préparation  V» 
elle  perd  plus  de  (on  phlegme.  Au  blanc,  elle* 
e(^  encore  falutaire  ;  on  la  coupe  par  morceauXy^ 
on  la  fait  blanchir  dans  Teau  bouillante  ».  on  lai' 
ïaiffe  rendre  (on  eau  fur  une  ferviettc ,  on  1» 
paiSe  au  beurre  blanc^  &  on  la;  fait  cuire  dans  dit 
vin  avec  du  (el ,  du  poivre  ,  de  la  mufcade  ,  det- 
feuilles  de  laurier.  Cette  préparation  &  cc^s  a(V 
ÊifonnenTens  doivent  néceflairement  corriger  ,. 
du  moins-  en  partie^  lesfucs  vi(queux.de  ce  poif* 
ion» 

On  (aie  aufli  l'Anguille  pour  la  cot\fèrver,  elle* 
n'eneft  que  dIus  falutaire. 

On  doitcnoifîr  TAnguilletendire  ,  bien  nouf^^ 
ne  ,  &  qui  ait  été  pri(e  dans  dès  rivières  claires'& 
«ettes^ 

Anguille  farctè,  ^ 
Prenez  la  chair  de  vos  Anguillés^»  HacKez-Iâi 
bien  menue ,  ou  plutôt  pîlez-4a  bien  dans  u9 
niomer;)oigne:&-7  crème  douce  ,  mie  de  pain» 
deux  ott  trois  rocamboles ,  per^  ,  dbouletr 
champignons  &  truffes.  Votre  Godiveaa  bicv 
aflaifbnné  »  farciflez.-eit  les  arêtes  de  vos  An^* 
g|uîlk&  proprement  9- sanez4es  de  m^  depain^ 
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8t  faites- les  cuire  aii  four  dans/' une  tourtière», 
a&i  qu'elles  prennent  une  bell/  couleur. 
*  Anguille  au  Blanc, 
Faîtes  blanchir  i  l'eau  bouillante  votre  An- 

fuille  coupée  parmorceausu  palTez-^lçiau  beurre, 
lanc,  faites-les  cuire  avec^^^pôîvre ,  bouquet 
«le  fines  herbes ,  clous  &  un  morceau  dç  citron  ; 
quelques-uns  ajoutent  un  ve^rre  de  vin  blanc» 
joignez  -  v  culs  d'artichaux   ,    champignons  & 
pointes  dafperges,  paifez  avec  bon  beune  &. 
fines  herbes,  faites  une  faufle  blanche  avec  jaunes 
4'(eu6  &  verjus ,  &  (èrvez  votre  Anguille  pout 
Entrée,  garnie  de  perfil  frit ,  ou  dé  pam  frit. 
AngHtlle  à  la  faufe  Rcujfe. 
Coupez  vos  Anguilles  par  morceaux  ,  paC* 
fei'les  à  la  cafierole ,  au  beurre  roux ,  avec  fa^ 
rine  faite,  un  peu  de  bouillon   de  poifTon  ou 
purée  claire  >  champignons ,  ciboules ,  perfîl  ha- 
ché, bouquet  de  fines  herbes ,  poivre  ,  clous  ,^P 
&  câpres  ,  faites  bouillir  le  tout  enfemble  ;  quand 
votre  ragoât  fera  prefque  cuit ,  jettez-y  un  peu 
de  verjus  &  devin  blanc  ,  faites  encore  bouillir 
un  peu  ,  &  fiiites-y  une  petite  liaifon  avec  un 
euf  pour  le  dé|raifler. 

AngutlU  Martnée  ou  frue* 
Cougez  votre  Anguille  par  tronçons ,  faites- 
les  mariner  dans  é\x  verjus  ou  dans  du  vinaigre  , 
fU  poivre,  laurier  >  ciboules  ,  jus  de  citron* 
Deux  heures  (uffifent  pour  leur  f^ire  prendre  le 

Sout  de  marmade  ;  farinez-les  ou  trcmp^z-les 
ans  une  pâte  claire  délayée  avec  dçs  œufs , 
puis  faîtes  les  frire  à  la  poifle  dans  du  beurre  ?fiSnéjt 
ft  fervez  avec  perfîl  frit  pour  garniture.  Cette. 
snarinade  fert  de  plat  d^Entremets ,  oudeGar- 
sdtures  d'Entrée. 

Anguille  JUr  le  grtL 
Coupe-z  votre  Anguille  par  tronçons  ;  ÎBCîfêï- 
ies  »  &  ^ttes-lcs  mariacn  un  peu  dans  dub^ysî^ 

iFij 
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fondu,  avec  fines  herbes,  perfiUciboulèt,  poîvrtL 
^  (èl  ;  faites- les  chauffer  un    peu  ;   pancz-lec 
avec  de  la  mie  de  pain  ,  &  faites  lès  griller  i 
petit  feu ,  afin  qu'ils  fbient  de  belle  couleur. 

Votre  Anguille  ainfî  cuite  >  vous  pouvez,  la. 
mettre  à  j^Iufîeursfauffes.. 

A  la  jaujfe  Roujje  ,  arec  ciboules  ,  j^firSl  &» 
Câpres  j  mettant  votie  faufCë  dans  le  plat  &  T Ai- 
guille autour. 

A  lafatijfe  Verte  que  vous  ferez  ainfî.  Prenez 
ide  rofeilje ,  pilez-la  ,  exprimez*  en  le  jus ,  cou^ 
«ez  un  oignon  fort  menu  ,  paffez-le  au  beurre 
dans  la  caCerole  avec  câpres  nachces  ,  mclez-y. 
Totre  jus  d'ofêîlîe  fit  celui  d'une  orange  ,  avec 
fel  &  poivre  ,  mcttez-y  votre  Ajigjttille.&  fcrvcx 
pour  entrée. 

A  lafciijfe  Rchert.  Voyez  fauffe  Robert. 
'  A  la  faujfe  au  Beurre  blanc»  Sel  ,  ponrre  «  8C 
^ne  pinte  de  rocamboie. 

A  la  fauJfe  Ronjfe.  Farine  pour  fervir  de  lîaîr- 
fcn ,  vinaigre ,  fd  ,  poivre ,  &  un  peu  dé  bouil- 
Ibir. 

On  firt  encore  PAnguille  grillée  avec  quelque, 
peritragoât  et  champignons^  ou  ragoût  de  mon*^ 
lans  de  iaituë. 

Anguille  à  la  Btocke» 

Quand  TAnguille  eft  grofe ,  vous  pouvez  la 
fiùre  cuire  a  la  broche  y  enveloppée  de  papier 
bien  beurré,&  la  (êrvir  de  la  même  manièxe  que 
jiiand  elle  eft  cuite  fur  le  gril- 
Anguille  à  la  Màtektte. 

Covpex  votre  Anguille  par  morceaux  ,  paH" 
fez-les  au  roux  avec  un  peu  de  farine  ,  un  peu. 
ile  botitllon  de  poifibn  ou  purée  claire  ,  cham- 
eignen  ^  bouquet  dé  fines  herbes  ,  ciboules  ,  ft 
^/il  haché ,  fel ,  poivre ,  Bc  lai0ez  bouillir  le 
lout. 
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WTerfe  dtfrTÎflr,  &  après  quelques  bouillons- 9. 
tp6rcZ'\e  r  &  (èrvez  pour  entrée. 

Anguilie  en  JricaJJee  de  Poulets; 
Ecorchez^  vuidez.,  épluche/. ,  lavez  St  coir-^ 
pez  par  morceaux  vos  Anguilles-,  mettez  1er 

3;onçons  daps  une  oafôrole  avec  un  morceau' 
e  beurre ,  un  bouquet  de  fine»  hefbes  ^det 
champignons  ;  pafièz^les  Hn:  le  feu  ,  mettez -j 
après  un9  pincée  de  farme  ,  St  mouillez  de 
bftittUoir  &  vin  blanc.  Quand  elles  feront  cuites, 
£iites  une  liaîfbn  de  javnesd'<œufs  &  de  crème  ^ 
êiSerwez  pour  entré©. 

Anguille  aux  montons  dé  Laitue  Romaine» 
^Coupez -la  par   tronçons  9  &   faîtes-la*  coifr 
cpoMiM  fi  vousvoulirz  la  mettre  en  Wcaffée  de 
fiMiiett.  Quasid.ellê  efl  prefque  cuites  "prenez 
^(«•momansT  de  laitue  romaine  bien  épluchés, 
&  cuits  dans  une  eau  blanche  awc  un  peu  de! 
UA  Se  de  beurre,  menez-les  égotrter,  S:  leur  faites 
prendre  du  goik  avec  TAnguîUè  ;  mettez-y  en- 
fuite  une  liaifon  dé  trois  jaunes  d'oeufs  délayés 
ar^c  de  la  crème  ;&  s'il  ny  a  poiint  dé  vin  dans 
Tptte-frtcaiTcc  d'Anguille,  mettez  dans  la  liai- 
£»a  ua^letde  verjus,  &  fcrvez  pourfntrée. 
Angfnliè  à  PAngloife» 
Coupez  votre  Anguille^ bien  émondée  en  troit * 
f>tt  quatre  tronçons,  ièlon  làlon|ueitr.  Mettez— 
la  dans  un  plat ,  veiièz  d^eflur  de  non  vin  blanc"*, 
ii  setitrz-la  au  bout-de  quelque  tems.  Faites-lur 
des-incifions  de  diâance  en:  di  flan  ce  ,  fur  le  d<Ss^ 
U  awb  c6tés.  Préparez  enfuîte  une  farce  de  cette 
fiiçoa ,, prenez  mie* de  paîirblanc  bien  éfroilî^e  » 
fijies  herbes  de  toutes  fa^ns ,  perfil ,  ciboules  ,^ 
le  tout  bier> haché  ,  poivre  ,  clous ,  mu^de  de 
lel  ;  ajoucez-y  quelques  jaunes  d*au^ ,  A|ichotr 
piles.  Ion  beurre  frais >  mêlez  le  tout enfemble. 
empliflez    de-  cette  farce  les  incilions  que  vour 
'^jiiJaitgt  a  l'-AnguiUe  >  lesuesrez  lapro^eouMi 
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Àafis.la  peau ,  ^ÀeT-Az  parles  deux  bouts 9  pI^pMR^^ 
la  avec  une  fourchette  en  plufieurs  endroits  r 
puis  faites-la  rôtir  fiir  le  gril  ou  i  la  broche* 
Quand  elle  eft  cuite ,  otez  la  peau,  ferrez  votrer 
Anguille  à  fecavec  un  jus  de  citron ,  oufaites*^ 
sne  fauCe  blanche  avec  bon  beurre,  vinaigre  || 
fel,  poivre ,  anchois  &  câpres. 

AnguUle  ÇL^Îa  Daube. 

Hachet  delà  chair  ^Anguille  &  dé  Tanches  } 
affaifbnnée  de  Tel ,  poivre  clous,  mufcade.  Pre* 
nez  d'autre  chair  a  Anguille ,  dont  vous  met-» 
trez  un  lit  dit  les  peaux ,  &  en(tiice  un  lit  de 
chair  hachée ,  en  continuant  ainfî  comme  uit 
pain  long*  Enveloppez-les  dedans  un  linge  y 
nites-les  cuire  moitié  eau, moitié  vin  vermeil 9 
avec  clous  ,  laurier  &  poivre.  Etant  refroidi 
dans  fon  bouillon  ,  fervez  par  tranches  pout 
entremets  ou  pour  entrée* 

On  peut  encore  fe  (èrvir  des  AngtdUes  en  P2té^ 
en  Tourte  &  en  Potage ,  voici  comment» 

Pâté  (tAnguilk. 

Dépoiiillez  vos  Anguilles  ,  coupez*Ies  paf 
flX)n^ons«  D'un  morceau  faites-en  un  godiveau,' 
avec  des  champignons  ,  ciboule  ,  perffl  ,  beurre 
frais ,  afiàifbnné  de  fel ,  de  poivre  ,  de  fines 
herbes  &  dé  fines  épices.  Dre£ez  le  p&té  fait  de 
pite  fine  d'une  médiocre  hauteur ,  râmiflex-ea 
le  fond  du  godiveau ,  &  y  arrangez  les  tronçons 
ë* Anguilles  ,  aflaiibnnés  de  fel ,  de  poivre  y  de 
fines  herbes  &  de  fines  é'pices.  Il  y  nur  mettre 
un  bouquet,  le  couvrir  de  beurre ,  &  eniiiite 
éiVtne  abaifie  dorée  d'un  jaune  d'œuf ,  dr  Toir 
met  le  Pâté  au  foan  Pendant  que  le  P&té  cvàtf 
faites  un  ragoût  de  champignons  y  ^^  tmflfès  À 
de  laitance*  Il  hut  ^u'il  (bit  un  peu  ample  de 
coulis  ,  8c  qu'il  ne  (oit  pas  trop  lié*  Quand  le 
Pâté  eft  cuit  ,  découvrez-le ,  &  le  dégraiffi»  ,. 

yp/ez  s^il  eft4e  bois^gQ&t  y/jetcez  «liiittelir 
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lagoilt  itedans ,  &le  (èrvez  chaudement  pour  eir-^ 

ttée» 

Tourte  étAngutlk^ 
DépoiiîUez  vos  Angtàiles ,  6tez-en  les  tétet  f 
&aehez-eola  ehairaveede  finesherbes^cîboules^ 
felf  porvre,champîgnons  &  du  beurre  frais.  Faiter 
«ne  pâte  fine ,  formez  la  Tourte  que  vous  tou**- 
tez  faire  cuire  ;  quand  elle  efl  à  demi  cuite  ,  ver<^ 
ifez-^  un  verre  dé  vin  blanc,  de  avant  que  del» 
&rYur ,  mettez  trois  jaunes  d*«ufs  crus  ,  &  dur 
|us  de  citron. 


après  en  avoir  oté  Faréte.    Emps 

pâte  fine  y&  l'aflailonnez  de  fel,  poivre  ,  cham*^^ 

r 'gnons ,  coupez-en  dès  morilles  ou  moufieronsr, 
vous  en  avez ,  &t  autres  affaifonnemcns  :  for-^- 
mez  votre  Tourte  &  la  couvrez  ;  quand  elle  eflt. 
cuite)  (ervez-la  â  la  fàufle  blanche;  \ 

Anguille  en  Tourte  d'une  autre  manière. 
On  prend" une  Anguiile>  on  la  dépouillé ,  oif 
Ia,vurde ,  on  la  cizele  j  on  la  coupe  par  petit» 
tronçons.  On  prend' un  morceau  de  chair  d'An* 
guille  9  qu'on  met  (ur  une  table  avec  quelque» 
champignons;  un  peu  d^  per/TI  &  de  ciboules  ha«^ 
chées ,  8t  du  beurre  de  la  grofieur  dé  l'Anguille» 
On  hache  le  tout  enfemble  ,  on  le  pile  dans  un 
mortier ,  on  le  met  enfuite  fur  une  affiette ,  ois 
lait  une  abajfle  d'une  pâte  fine  &  briïëe ,  on  met 
te  godlveau^au  fond'  de  la  tourtière  y  qui  doit  être 
aflaifbnné  dé  (el ,  de  poivre^  de  fines  épices  ,^ 
«Te  tant  (bit  peu  de  fines  herbes.    On  arrange 
après  l'Anguille  dans  la  tounicre ,  on  met  u» 
bouquet  au*  fond ,  on  garnit  cette  Tourte  de 
champignons  »  de  truSês  St  de  moufierons ,.  &  le^ 
^^us  comme  le-deflbus  doit  £tre  affaifbnné.  On} 
étend  autant  qu'il  en  faut  de  beurre  frais  par 
éeSm  r  &  L*<>n  couvre  la^Tourte  d'une  abai&  4ft: 
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laménie  pâte  ; ,ôn  y  ^^aît  une  bordure  autour^  oH 
I»  frotc'  d'un  jaune  d'oeuf  battu ,  &  on  la  mer 
cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle. .  Quand  elle 
eft  cuite ,.  on  la  tire ,  on  la  drefle  daes  un  plat  » 
ift  on  la  découvre  pour  en  6ter  le  bouquet ,  1% 
démiifer ,  &  y  jetter  deflus  vsr  ragoût  dequeue. 
jf  £crevîfle$  ,  ou  bien  un  coulis  au  roux  ;  fi  la 
Tourte  eft  de  bon  goût,  on  la  couvre,  de  on. 
lâiè'rt  chaudenient« 

Totage  à^ Anguilles.. 

'Hfkut  avoir  une  heï[e  Anguilti ,  on  là  conps" 
f>ar  tronçons  après  ravoir  écorchéé  ,  on  la  pafle 
au  roux  dans  }a  cafferole  avec  de  fines  herbes , 
ft  de  bbns  a^affonnemens  ;  enfiiite'on  la  met 
idàns  xm  pot  aTec  du  bbùillôjv  fait  avec  dû  poil^ 
ion  ,  du  beurre-,  dû  fèl  ^  du  poivre ,  un* bouquet 
et  fines  herbes  9c  dés  oignons  pfqués  on  failTe 
Voiiillir  le  tout  enftfflble  ;  après  celà>  on*  fait  mi- 
iR^ttner  dés  croûtes  ,  on  met  llAnguille  deflbs  « 
9l  on  (txt  le  Fôtage  avec  un  coulis  de  cham- 
pignons ,ou  fîmplementiin  jûs  de  citron.  Au- 
Bfu  de  bouillon  de  poifTon* ,  on  peut  Ct  (èrvir  > . 
<Ton  veut ,  de  purce  claire.  .   ♦ 

Auire  Fotage  ^Anguilles. 

Ttenerune  AnguiHé,depoiullez-la  &  là  vuidez^ 
Ouand  elle  eil'  coupée  par  petits  tronçons ,  il 
£iut  la  paâerdslns  une  cafTerole  avec  dû  beurre» 
tin  bouquet  dé  fihes  herbes ,  un  aff^ilonnement' 
4é  Cél ,  dé  poivre ,  quelques  petits  chàanilgnona 
A  dès  moufierons  ;  le  tout  étant  bien  pafle ,  »£•> 
féz-^t)ne  petite  pincée  de  farine,  fit  mouillée  ^ 
teiiillon  de  poiflbn  ;  laififez-la  mitonner  i  petit 
feu.  Servez- vous  du  bouillon  dé  poiflbnpour 
faire  mitonner  des  croûtes  dans  le  plat  déltioé 
à  (èrvir  le  potage;  mettez  au  milieu  vit  pem 
Àaiii  farci  dé  hàcms  de  carpe ,  voyez  £  le  ragoftt 
CAii^ttille  eft  d*lui.bon.g;oftt  ^  dt  en  ^ginâffez  It 


% 


À  N  G        ANC.  7 j 

ord  du  Potage;   jettez  par  delTus  un  couiii 
d* Anguille  fait  de  la  manière  fuirante. 

CoUlij  it Anguille. 

On  prend  deux  ou  trois  tronçons  d' Anguille  i 

qu^on  paife  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de 

beurre.  On  pelé  une  douzaine  d'amandes  douces, 

on  les  jpile  dans  un  mortier ,  on  y  met  TAn- 

fuille  rôtie  avec  les  coquilles  d'une  douzaine 
"EcrevifTes ,  8c  trois  à  quatre  jaunes  d'œufs  ;  on 
pile  le  tout  enfèmble  ;  on  prend  en  fuite  un 
oignon  coupé  par  tranches  ,  quelques  morceaux 
de  carottes  8c  panais ,  on  les  pa(Te  dans  une  caf» 
fèrole  avec  un  peu  de  beurre  ;  quand  il  eft  roux 
&  d*une  belle  couleur  y  on  les  mouille  d'un 
bouillon  de  Poiilon ,  on  y  met  des  petites  croûtes 
de  pain  arec  des  champignons  coupés  par  tran-* 
chef ,  un  peu  de  perfil  &  une  ciboule  entière  , 
quelques  clous ,  &  tant  foit  peu  de  baHlic.  On 
tait  mitonner  le  tout  enfèmble  ;  quand  il  ed  cuit» 
on  tire  le  coulis  qui  a  été  pilé  dans  le  mortier  ; 
&  après  l'avoir  délayé  dans  la  cafTerole ,  on  le 
palle  dans  une  étamine.  Quand  il  efl  paiTé  ,  on 
le  vuide  dans  une  terrine  ou  marmite ,  &  on  s'en 
iert  comme  il  eft  dit  ci-deiius. 

On  met  encore  l'Anguille  en  terrine avecle 
Brochet. 

Terrime  d'Anguille  &  de  Brochet  en  maigre* 
Coupez  votre  Anguille  &  votre  Brochet  en 
tronçons  ,  frotez  la  terrine  de  beurre  frais  , 
aflèifonnez  de  fel  ,  de  poivre  ,  fines  épices; 
arrangezjes  morceaux  de  Brochet  &  d'Anguille 
mêlés  dans  la  terrine  \  mettez  un  bouquet  dans 
le- milieu  ,  alfaîfonnez  comme  deffous ,  mettez- 
j  un  demi  verre  de  vin  de  Champagne  &  du 
bcutre  frais  ;  couvrez  la  terrine  de  fon  couvercle, 
empatez-la  autour  ,  de  mettez  cuire  à  petit  feu. 
Quand  elle  fera  cuite ,  découvrez-la  ,  ôtez  le 
l^u^uety  dégraifTezy  jettes  dedans  un  t^^oùt 
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ie  laitance  ,  &  fervez  chaudement.   Voyez  ft 
Tardcle  Laiunce  la  manière  de  faire  ce  tzgo&Ui 

Angitilk  Frite. 

Cottpez-la  par  tranches  ,  otez  Taréte»  dH 
(elez-Ia,  mettez4a  mariner  dans  du  vinaj^^ 
fel9  poivre  ,  laurier  ,  ciboules  &  jus  de  ptroit 
pendant  deux  heures  ;  farinez  les  tronçons  % 
Ëiites-le6  frire  avec  beurre  afHnc,&  ferve^fi^ 
chement  arec  perfîd  frit. 

Anguille  en  Catjfe. 

Foncez  une  caiile  d'argent  d'une  farce  mai«J 
gtre  ou  gra^e ,  coupez  votre  Anguille  par  fileis 
que  vous  rangerez  fur  la  farce  ,  recouvrez  en- 
uûte  de  la  même  farce  ,  unilTez  avec  un  coi^- 
teau  trempé  dans  un  oeuf  battu  ,  poudrez  de  HM 
de  pain ,  8c  hitçs  cuire  vot/e  caille  au  four  ou 
fous  une  tourtôere.  Quand  elle  efl  cuite,  égOH* 
tez  bien  la  gmiCe  ,  &  fervez  deifus  une  bonn# 
e0ence  de  jambon.  Si  c'efl  en  maigre  ,  mettez-y 
un  coulis  maigre,  un  peu  piquant. 
Anguille  aux  Cornichons» 

Coupez  une  groffe  Anguille  par  tronçons ,  Sc 
la  faites  mariner  avec  fèl ,  poivre  &  huile  ;  enw- 
brochez-la   dans  une  hatelette ,  enveloppez-la 
«he  papier  ,  £tiites-la  cuire  à  la  broche  Se  r>ar« 
rofez  en  cuifant  avec  fà  marinade.  Quand  cUe 
eft  cutte  Se  dégraiifée ,  (èrvez^a  avec  un  rago&t 
4e  Cornichons  que  vous  ferez  ainfi.  Faites  Cier 
deia  carpe  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  attachée ,  re« 
tirez-la  alors  de  la  caflerole ,  mettez-y  un  mor* 
ceaude  beurre  &un  peu  de  farine  que  vous  ferez 
rouffir.  Mouillez  de  bouillon  maigre ,  &  fàkes 
bouillir  une  heure  à  petit  feu  ;  mettez- v  un  bou^ 
quet ,  quelques  champignons  entiers ,  &  paies 
la  (auile  au  tamis  ^  mettez  dedans  quelques  cor- 
nichons bl^chis  6l  iavez  le  ragoût  avec  i'Àik* 
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AngttUks  en  Fricandeaux, 

Coupez  vos  Anguiliei  par  troïK^ons  pour  en 
ificet  Taréte  ,  pkpiez-les  de  peut  lard ,  mettez^ 
les  cuire  avec  du  bouillon  ,  une  tranche  de  jamr< 
bon  &  un  bouquet.  Finiilèz  comme  les  frican^ 
deaux  ordinaires.  (  Voyez  au  mot  Fricancjeau  ) 

Anguilles  en  Galantines  aux  f  ointes  d'Alperges. 

Coupez  par  tronçons  une  grolTe  Anguilte  ^ 
<Hivtez  chaque  tronçon  par  le  milieu  ,  6tez>ea 
l'arête  ,  étendez  le  plus  ^ue  vous  pourrez  les 
tronçons ,  mettez  deiTus  une  farce  Êiitb  avec 
blanc  de  poularde  ,  graili'e  de  bœuf,  lard  blan-^ 
chi  9  pernl ,  ciboules  ,  jaunes  d*œufs  pouc 
listfon  &  bon  afiaifonnement  ;  fur  la  farte  vm 
filet  de  jambon  ,  un  filet  de  truffe  ,  un  filet  de 
pannes  aœufs  durs  ;  recouvrez  légèrement  de 
farce  ;  roulez  enfixite  votre  Anguille  ,  unifiez 
le  deffiis  avec  un  couteau  trempé  dans  un  œuC 
battu  ;  poudrez  de  mie  de  pain  ;  ficelez  chaque 
morceau  9  &  faites  cuire  dans  une  braife  biea 
nourrie ,  &  du  vin  blanc* 

Prenez  des  pointes  d'aiperges ,  faites-les  blan*- 
chir ,  mettez-les  enfuite  dans  une  bonne  eiTence. 
Quand  l'Anguille  eft  cuite ,  dégraiiïez-la  bien  , 
&  fe-vez  chaudement  avec  votre  ragoût  de 
poiates  d*A(perges« 

Angmlle  Roulée. 

Apr^  Pavcir  dépouillée  de  vuidée ,  coupez^ 
loi  la  tcte ,  ouvrez-la  tout  le  long  du  ventre , 
|Kmr  en  6ttr  t*arcte.  Coi^ez-la  en/iiite  par  le 
«ûlieu  dans  toute  fit  longueur ,  &  la  mettez  dans 
unecafTerole  avec  fel ,  poivre  ,  naufcade,  per^lp; 
ciboules ,  une  échalotte  8c  un  peu  d*aiJ ,  Je  tout 
bien  hadié.  Remuez-la  bien  daps  cet  aflailbn* 
Dément ,  (aites-en  deux  rouleaux  que  vous  liée 
féparément  avec  du  fil  ;  faites-les  cuire  enlîiite 
4ans  un  bon  afiaifonnement,  Quand  ils  font 
oûtt  «  ÛW3, 1»  $1 ,  dctikz'les  dans  un  o^^i  «  ^ 

Gij 
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ierve2  avec  un  petit  ragoôt  ou  une  fàufle  hachée. 
Vous  pouvez  auffi  quand  l'Anguille  eft  cuite 
la  tremper  dans  du  beurre  fondu,  la  panner  d'une 
mie  de  pain  bien  fine  ,  la  faire  griller  &  la  (èc^ 
vir  avec  une  remoiade, 

Ançruille  au  Lard. 

Coupez  par  tronçons  une  ^rofle  Anguille ,' 
faites- la  cuire  avec  des  tranches  de  bœuf&  de 
veau  ,  un  peu  de  bouillon  ,  fel ,  poivre ,  un  bou- 
quet de  fines  herbes*  Coupez  du  petit  lard  en 
dés  ,  faites-le  frire  dans  du  fain  doux  ;  mettez-r 
le  enfiiite  dans  une  bonne  eflence.  Quand  l'An- 
guille eft  cuite ,  mettez-la  dans  ce  ragoût ,  un 
JUS  de  citron  par  defl'us ,  &  fervez  chaudeniem. 
Anguilles  à  la  Poulette. 

Coupez-les  par  tronçons  ,  paflez-les  dans 
une  caflerole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  un 
bouquet  de  fines  herbes  ,  &  des  champignons 
coupés  en  dés  ;  mouillez  d'une  chopine  de  vin 
blanc  &  de  bouillon.  Quand  elles  ibnt  cuites  « 
liez  la  fauffe  avec  quatre  jaunes  d'œuiS  &  de  la 
crème ,  un  jus  de  citron  ,  &  (èrvez. 

Anguille  à  la  Sainte  Menehottd. 

Coupez  la  par  tronçons ,  faites  une  fainte  Me- 
nehoud  avec  du  beurre  manié  y  du  lait  ,  itèl , 
poivre ,  laurier ,  perfîl ,  ciboules  entières  ;  faites^ 
la  lier  fur  le  feu  ,  &  mettez  cuire  l'Anguille 
dedans.  Quand  elle  efl  cuite ,  &  froide  trempez- 
la  dans  la  Sainte  Menehoud ,  pannez-la  ,  trem^ 
pez-  la  enfuite  dans  un  œuf  battu ,  pannez-Iaune 
féconde  fois ,  faites-la  griller  ,  &  fervez  avec 
une  remolade  dans  une  fauciere,  i 

Anguille  Fumée, 

Choisirez  une  belle  Anguille  ,  dépouillez-Ia 

te  la  vuidez  ;  roulez-la  enfuite  dans  de  fines 

épices  ,  fel  &  fines  herbes  ;  remettez  -la  dans  fà 

peau ,  liez-la  bien  ,  mettez-la  à  la  fumée  fans  la 

hue  c>iire  pendant  un  mois  plus  ou  qioiiii« 
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Quand  elle  eft  bien  fumée,  (èrvez-la  coiiime 
de  la. Mortadelle.   Il  faut  y  mettre  un  peu  d  li  ; 
on  peut  la  faire  cuire  fi  Ton  veut  dans  un  petit  a(^ 
(àifonnement ,  quand  on  veut  la  manger. 
Anguille  à  la  Sultane» 
Dépouillez   votre   Anguille  ,  ouvrez-la  dû 
c6té  du  ventre ,  fans  la  (épater  ,  pour  en  6tet 
l'arête  ,  coupez- la  par  tronçons  égaux;  coupez 
en  dés  un  ris  de  veau  blanchi,  des  champignons 
êc  des  truffes ,  paflez-les  fur  le  feu  avec  un  mor-^ 
ceau  de  Dcurre,  une  tranche  ae  jambon  &  un 
bouquet  ;  mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne ,  deux  cuillerées  de  réduction  ,  au- 
tant de  coulis  ;  affaifonnez  de  fèl  &  gros  poivre. 
Quand  le  ragoût  eft  cuit ,  la  fauffe  liée ,  mettez-y 
des  cornichons  blanchis  coupés  en  dés  ;  prenez 
un  morceau  de  crépine ,  mettez  deflus  un  mor- 
ceau d'Anguille  alfaifonné  de  fel  &  de  poivre  » 
enfuite  du  ragoût  froid  fur  l'Anguille  ;  envelop- 
pez-le de  l'Anguille  &  de  la  crépine,  faites-en 
autant  aux  autres  morceaux.  Foncez  une  tour- 
tière de  bardes  de  lard  avec  tranches  de  citron 
&  oignons ,  mettez  deffus  les  morceaux  d'An« 

fuille  ,  arrofez-les  de  beurre  ,  &  pannez  de  mie 
e  pain  ;  faites  cuire  feu  deCus  &  deffous.  Quand 
ils  font  cuits  de  belle  couleur,  mettez  une  fauflb 
à  la  Sultane  dans  un  plat ,  les  morceaux  d'An- 
guille par  deflus  ,  &  fervez.  (  Voyez  au  mot 
Jaujfe  j  l'article  Saujfe  à  la  Sultane,) 

Anguille  à  la  broche  à  la  Saujfe  Aigre* 
Coupez  une  groffe  Anguille  par  tronçons  ^ 
faites4a  mariner  avec  huile  ,fel,  gros  poivre  , 
perfil ,  ciboules ,  ail,  échalottes ,  le  tout  haché  , 
thin  ,  laurier  ,  bafîlic  en  poudre  ;  coupez  des 
morceaux  de  mie  de  pain  épais  d'un  demi  doigt, 
^  de  la  grandeur  des  tronçons  d'Anguille  ;  paf- 
fez  dans  une  hatelette  un  tronçon  ,  endiite  uuc 

iranche  de  paui  ^  aii}/?  dç  fm^y  8c  faites  culte  ^ 
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la  brocbcf  ;  arrofez-les  mies  de  pain  ,  Se  VKft^ 
guîUe  avec  ia  marinade.  Quand  l'Anguille  efi 
cniite  «  dreflez  dans  un  plat ,  un  morceau  de  mie 
de  pain  ,  un  morceau  d'anguille  defius  ,  ainfi 
des  autres  ,une  faufle  aigre  defibus  ^  &  fêrvez* 
{  Voyci  au  mot  fauCe  ,  l'article y^nj/ê  aigre.  ) 
Anguille  farcie  avec  BaJiUc, 

Coupez -la  par  morceaux  ,  ôtez  la  chair  de 
ichaque  troïK^on  ,  gardez  les  arêtes  ;  hachez  & 
pilez  cette  chair  dans  un  mortier  ,  ajoutez  une 
mie  de  pain  pafl?è  avec  un  verre  de  viiWe  Cham- 
pagne ,  un  morceau  de  beurre  frais ,  perfîl ,  ci- 
boules ,  deux  truffes ,  le  tout  haché  très-fin  ^  fe\^ 
poivre  ,  fix  jaunes  d'oeufs  pour  liaifon.  Le  tout 
pilé  ensemble  >  farcifiez-en  les  arêtes  d'Att^ 
guilles  9  donnez-leur  la  première  forme  ;  trem- 
pez enfuite  chaque  morceau  dans  des  oeufs  bat^ 
tus ,  pannez-les  de  mie  de  pain ,  faites-lts  frire 
^  belle  couleur  ,  &  fervez  garnis  de  perfil 
frit. 

RoHÏades  à  l'Anguille, 

Prenez  une  Volaille  graàc  ,  après  Tavoif 
flambé,fendez-la  par  le  milieu, dw'(bflez-la,  éten* 
dez  deflus  une  farce  fine  ,  couvrez  cette  farce 
de  lardons  de  jambon  &  d'anguille,rouIez  enfuite 
Vôtre  volaille,  ficelez-la  ,  &  la  faites  cuire  dans 
une  braife  avec  tranches  de  veau  ,  bardes  de 
Sard  ,  un  bouquet*  Faites  cuire  dans  la  même 
"braife  des  morceaux  d'anguille  piqués  ,  glacez- 
les  enfuite.  Dreffez  les  Roulades  dans  un  plat , 
un  morceau  d*anguille  dans  le  milieu ,  les  autres 
à  côté  ,  pour  faufle ,  la  braife  réduite  ,  dégraif- 
Ût  &  paffée  au  tamis  ;  pre.'^ez-y  un  jus  de  ci- 
itron ,  &  fervez  avec  les  Roulades. 
Saucijfotis  d*AnguilU. 

Prenez  des  Anguilles ,  ce  que  vous  voudrez  ; 

Itûvant  la  quantité  de  Sauciffons  que  vous  vou- 

Uz  Aire  3  gardez  les.  peaux  ^ue  vous  lave^ 
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SETprement  ;  hachez  la  moitié  de  la  chair  de  vos 
guilles  avec  de  la  chair  d  une  carpe ,  mettez- 
la  dans  un  mortier  avec  une  mie  de  pain  trem-^ 
pée  dans  de  la  créroe ,  un  morceau  de  beurre  9 
tel ,  fines  épices  »  perfîl ,  ciboules ,  champignons, 
vue  pointe  d'ail  ;  pilez  le  tout  enfemble  ,  des 
jaunes  d'enifs  pour  liaifon.  Cdupez  en  dés  la 
chair  d*anguille  qui  vous  refte  ,  aflaifbnnezJa 
de  poivre  &  Tel ,  mélez-la  bien  avec  votre  farce 
iàns  la  piler  y  entonnez  enfuite  tout  cela  dans 
des  peaux  d'anguille  que  vous  ficelerez  bien  , 
&  mettez  cuire  avec  moitié  vin  rouge  ,  &  moitié 
bouillon  ,  Tel ,  poivre  ,  clous  de  girofle ,  ail  , 
thin, laurier,  bafilic,  racines,  oignons.  Quand 
fanguille  eft  cuite  ,  laiflez-la  refroidir  dans  fou 
court  bouillon  ;  rctirez-la  enfiiite  ,  coupez-la 
par  morceaux  ,  &  fervez  fur  ur.e  ferviette  poyr 
entremets  avec  perfil  verd. 

On  a  vu  au  commancement  de  cet  article  les 
qualités  &  les  propriétés  de  TAnguille  ;  on  t. 
beau  la  déguifer  de  différentes  façons ,  elle  con* 
fervc  toujours  quelque  chofe  de  fa  nature.  Sou- 
•vent  même  Tapprét  la  rend  plus  nuifîble  ;  mal- 
pré  les  affaifonnemcns  qu'on  y  met ,  elle  eft  très- 
widigefte  en  tourte  &  en  pâté.  Voyez  au  mc^ 
To«r/f,  FdtéyRagout.  En  la  tailant  frire  ou  griller, 
en  la  débaraffe  un  peu  de  fes  parties  lentes  & 
Tilqueufes ,  mais  elle  eft  toujours  indigeHe.  La 
friture  même  lui  communique  de  mauvai(ès  qua- 
lités. Voyez  au  mot  beurre  ,  les  mauvaifes  qua- 
lités du  beurre  pafl^  au  feu. 

ANIMAUX ,  Anîmalta.  De  tous  les  anî*- 
maux  les  uns  marchent  ou  rampent  fur  la  terre  , 
les  autres  font  ailés  &  s'élèvent  dans  l'air  ,  &  le 
refte  vît  dans  les  eaux.  Confidérons  en  géné- 
ral les  trois  efpeces  relativement  à  la  famé. 

On  peut  dire  en  général  que  les  animaux  qui 
ne  quittent  point  la  terre  échauffent  tous^u&ti- 
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fus  d'utî  degré  modéré  ,  qu*ils  fournirent  ut^l 
nourriture  K)lide ,  qu'ils  font  un  fàng  éoai^  qui 
n''  s*acommode  bien  avec  la  fànté  que  oans  let 
pçrfonnes  qui  ont  un  tempérament  vigoureux* 

Les  Animaux ,  qui  habitent  Taîr  nourrirent 
moins  ,  &  la  nourriture  que  le  corps  en  tireeft 
auiTi  plus  légère.  Ils  font  plus  légers  &  plus 
fecs  que  les  quadrupèdes ,  aufll  font-ils  un  (ang 
plus  fluide. 

Quant  aux  Animaux  qui  vivent  dans  les  eaux» 
on  les  croit  plus  humides  ,  &  plus  charnus  que 
les  prccédens.  Généralement  parlant  les  Ani- 
maux aquatiques  font  plus  humides  &  plus  froids 
que  les  autres  ;  mais  la  différence  qui  règne  en* 
tre  eux  ,  relativement  â  ces  qualités ,  n  efi  pas 
petite. 

L*efpece  écaillée  ,  celle  qui  efl  fans  écailles» 
&  la  crouteufe  ne  produifènt  point  les  mêmes 
effets.  Dans  Tefpece  écaillée  ,  les  uns  font 
êêtacés  ,  &  vivent  en  pleine  mer  >  les  autres  ne 
s'éloignent  point  du  rivage  &  des  rochers»  De 
ces  poiflbns ,  ceux  qui  n>nt  les  plus  gros  dans 
leur  efpéce  fournirent  plus  de  nourriture  >  mais 
elle  eft  plus  groHliere  ;  les  petits  en  donnent 
moins  ,  mais  elle  eft  plus  pure.  Les  poiflbns 
qui  vivent  en  pleine  mer  &  qui  font  continuel- 
lement battus  &  a^tés  par  les  flots ,  font  plus 
exercés ,  fe  nourriflent  de  meilleurs  alimens  ,  & 
confcquemment  ont  la  chair  plus  délicates  &pluf 
folide  que  les  .autres.  C'eft  pourquoi  cette  cnair 
doit  nourrir  davantage  5:  engendrer  un  fàng 
plus  épais*  Ceux  au  contraire  qui  vivent  dans 
des  eaux  bourbeufcs  &  dans  des  lieux  maréca- 
geux, font  gras  â  la  vérité,  &  même  aflez. 
agréables  au  goût,  mais  ils  n*ont  rien  de  pur 
&  de  falubre.  Lts  poiffons  qui  vivent  aux  en- 
virons des  rochers ,  dans  des  eaux  limpides  » 
cm   la  chair   beaucoup  meilleure  9  ils#  fonf; 
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fiiciles  i  digérer  ,  &  le  fang  qu'ils  (ont  eft 
pur  &  fluide* 

Tous  les  aquatiques  doux  font  fupérieurs  par 
la  qualité  du  fuç  à  la  plupart  de  ceuJt  qui  (ont 
écaillés  ;  mais  ils  font  pleins  de  nerfs  &  durs  à 
la  digeQion. 

Les  poiflbns  de  refpéce  crouteufe  (è  digèrent 
plus  facilement  que  les  poifTons  doux  &  ils  font 
vn   fang  plus  fluide  &  plus  pur* 

L'efpéce  teftacée  efl  la  moins  efUmée ,  parce 
que  les  poifTons  de  ce  nom  font  fédentaires  ,  ne 
s'exercent  point ,  ou  s'exercent  très-peu^» 

Parmi  les  Animaux  de  la  même  efpéce  ,  les 
jeunes  fournififent  une  nourriture  chaude ,  ceux 
aui  ont  toute  leur  force ,  une  nourriture  plus 
(olide ,  plus  chaude  &  plus  defféchante  j  &  ceux 
qui  font  vieux  la  nourriture  la  plus  mauvaifè* 
Quant  à  ceux  qui  font  dans  l'état  d'accroifle- 
ment ,  ils  engendrent  dans  le  corps  des  humeurs 
groffîeres ,  impures  ;  &  ces  effets  font  propor- 
tionnés a  leur  grofleur  &  à  Texercice  qu'ils 
prennent* 

Les  Alimens ,  dont  on  nourrit,  ou  Ce  nourriA 
Cent  les  Animattx  font  beaucoup  de  change- 
ment à  leur  chair.  Il  n'y  a  perfonne  qui  ne  di- 
fUngue  la  chair  d'un  Lapin  de  garenne  ,  d'avec 
un  Clapier  ;  celle  du  Cochon  de  bafle-cour  , 
avec  celle  du  Cochon  fauvage ,  qui  eft  le  San- 
glier* Comme  les  Animaux  maies  font  d'us 
tempérament  plus  chaud,  que  celui  des  fe* 
melles  ,  leur  chair  eft  auffi  plys  féche  ,  moins 
chargée  d'humidité ,  &  produit  un  meilleur 
aliment.  La  chair  des  Animaux  ^  qui  ont  été 
châtrés  principalement  dans  leur  jeuncffe  ,  eft 
beaucoup  plus  tendre ,  plus  agréable  >  plus 
nourriflante ,  plus  graffe  ,  &  plus  aifée  â  digé- 
rer y  que  celle  des  Animaux  ,  qui  ne  l'ont  point 
écé«  « 
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Le  foie  eft  ordinairement  d*une  fiibftati^ 
compare ,  ferrée  ,  difficile  à  digérer ,  &  pro- 
pre à  produire  des  obftruâions  ;  cependaht  il 
Affére  beaucoup  faivant  l'efpéce ,  Tâge  ,  &  les 
ftlimens  de  rAnimal.  Par  exemple  on  mange 
avec  délice  les  Foyes  gras  des  Poules ,  Pou- 
lets ,  Poulardes ,  Chapons ,  Oies ,  &  des  jeu- 
nes Cochons ,  qu'on  a  nourri  avec  de  la  iarine  i 
du  lait  ,  des  figues  féches ,  des  iéyes  ,  &  au- 
tres alimens  pareils  ;  on  fait  encore  afiéz  de  cas 
des  Foies  de  veau ,  mais  ceux  de  plufîeurs  Anir- 
maux  avancés  en  âge  ,  font  de  mauvais  ali- 
mens. 

La  Rate  produit  toujours  «n  fuc  groffier  , 
épais,  mélancholique ,  &  de  dure  digeAion. 

Les  Reins ,  qu'on  appelle  communément  Ro- 
gttom  font  ordinairement  d'une  ftibftance  foli- 
3e  ,  compaôe  &  difficile  à  digérer.  Cepen- 
dant il  y  a  quelques  Animaux  jeunes  dont  les 
Reins  font  affez  bons ,  &  affez  tendres ,  &  de 
bon  goût ,  comme  ceux  d'Agneaux ,  de  Veau  » 
de  Cochon  de  lait  &  autres. 

Le  Cœur  eft  un  mufcle  d'une  fubftance  fort 
folide  y  &  compafte ,  par  conféquent  un  peti 
difficile  à  digérer.  Cependant  quand  il  eft  bien 
cuit ,  il  nourrit  beaucoup  >  &  il  produit  un 
afiez  bon  fuc. 

Le  Poumon  eft  d'une  fubftance  molle ,  hu- 
mide ,  fiicculente,  légère,  facile  à  digérer  ,  8t 
affez  nourriffante  ,  il  peut  paffer  pour  un  bon 
aliment. 

Les  Glandes  font  prefque  toutes  tendres,  fria- 
bles ,  agréables  au  goût ,  de  bon  ftic ,  nour- 
^  rifantes  &  aifées  à  digérer,  fur- tout  quand  l'A-, 
nimal  étoit  (àin  ,     &  bien  nourri. 

Les  Tefticulesy  ont  une  faveur  forte  &  d'é/â- 
]gréable  dans  les  vieux  Animaux ,  mais  dans  les 
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fèunes  îls  font  d'un  goûtaffez  délicat ,  8c  ils  pro* 
duifent  an  bon  (ûc. 

La  Langue  furpafle  totites  les  mitres  partîet 
pour  fon  goût  excellent  :  elle  cft  d'un  bon  fuc» 
J^e's  Langues  d'Agneau  ,  3c  de  Mouton  ,  de  Co- 
chon font  fort  ailées  à  digérer.  Celle  de  boeuf 
cft  un  aliment  uVi  peu  plus  groffier,  mais  el- 
fe cft  très  agréable  &  nourrit  beaucoup. 

Les  Fteds  &  les  autres  extrémités  ,  qui  font 
toutes  compofées  de  membranes  ,  tendons  & 
ttartiiages  ,  produifent  un  (iic  Tifqucux ,  glu- 
tineux ,  rafiraîchiffant ,  &  humeAant,  Elles  font 
naturellement  difficiles  à  digérer,  c'eft  pour*- 
^oi  on  ne  fert  que  celles  qui  viennent  d'un 
Animal  jeune  ,  &  s'il  fepeut  qui  tête  encore- 
La  Cervelle  ,  la  Moelle  de  l'Bpine  &  la  Graijjt 
font  d'une  (îibftance  in/rpide,  difficiles  à  digé- 
rer ,  propres  à  produire  un  fiic  groffier ,  épais  y 
à  exciter  des  naufées  ,  &  à  abattre  l'appétit. 

Les  Ox  même  fervent  parmi  les  alimens.  On 
les  met  danf  une  machine  de  nouvelle  invcn»- 
rion  ,  pour  en  tirer  une  efpéce  de  bouillon  ou 
de  gelée  fort   nourrifTante. 

La  Moelle  de  Bœuf  eft  bonne   pour  les  ra- 
goûts ,  les  Tourtes*  Les  Médecins  eftiment  prc- 
fnierement  la  Moelle  de  Cerf,  enfuite  celle  et 
yeau  ,  puis  celle  de  Tauteau ,  celle  de  Chè- 
vre ,  8l  enfin  celle  de  Mouton. 

VEjlomac  &  les  Inteftms  des  Animaux  étant 
d'une  fubfîance  membraneufe  ",  font  aufïî  durs  » 
Yifqueux' ,  &  difficiles  à  digérer. 

Le  Sang  êits  Animaux  de  quelque  manière 
qu'on  le  prépare ,  car  on  ne  l'employé  jamais 
feul ,  &  tel  qu'il  fort  des  veines  ,  eft  toujours 
difficile  à  digérer  ;  il  fe  coagule  aifément ,  5c 
fournit  quantité  d'humeurs  grofîîeres.  On  pré- 
tend que  le  Sang  de  Taureau  bu  ,  auffitot  qu'il 
eft  tiré,  emjK)i/bj}fie«  Lefsingy  dont  nous  tvtsu^ 
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&rvons  le  plus  (buvent  en  aliment  eft  celai  i6 
Cochon.  Celui  de  Lièvre  eft  encore  affcz  agréa* 
ble  :  on  fe  fert  auffi  de  celui  deplufîeurs  au- 
tres Animaux  plutôt  dans  la  médecine  que  dans 
les   Alimens. 

'  Voyez  à  leurs  articles  particuliers  les  apprêts 
de  toutes  ces  dififérentes  parties. 

ANIMELLES.   On  appelle  ain/î  les  Tefticu* 
les  de  Béliers. 

Manières  d'affréter  les  Antmelks. 
Coupez  les  Animelles  en  morceaux  ,  quatre 
eu  huit ,  6tez-en  la  peau ,  mette?,  defius  un 
peu  de  fêl  pilé,  farinez-les  ,  mettez- les  dans 
une  friture  bien  chaude,  &  qu^elles  foient  bien 
croquantes  quand  vous  les  tirerez.  Servez  chau- 
dement   pour   entre-mets. 

Autre  façon. 
Détrempez  de  la  farine  avec  bîere  ou  vîii  ; 
mettez-y  un  demi  verre  d'huile  &  du  (êL  Les 
Animelles  i  de  mi- frites  ~met  tez-les  dans  cette 
pâle ,  remettez-les  fur  le  c  hamp  dans  la  fri- 
ture. Quand  elles  feront  cuites ,  garnifiez-les 
de  perfil  frit ,  &  fervez  chaudement» 

Troijîéme  façon* 
Faites  mariner  les  Animelles  avec  tranches 
d'oignons,  perfil ,  poivre  ,  clous ,  vinaigre,  un 
peu  de  bouillon  ,  coupées  à  Tordinaire  \  met- 
tez-les  dans  des  œufs  battus ,  panez-les  ,  fai- 
tes-les frire ,  &   garniffez  de  perfil  frit. 

Voyez  à  l'article  Animaux  où  l'on  expofe  les 
qualités  &  les  propriétés  des  différentes  par- 
ties ,  ce  que  l'on  dit  àts  Animelles  ou  Tefti- 
cules. 

ANIS,  Antftim^  c'eft  une  petite  femence  de 
couleur  grife  rerdâtr^     affez  connue. 

La  lemence  d'Anis  contient  beaucoup  d'huile 
exaltée  ,    &  de  Tel  volatil. 
VAnis  facilite  la  digeftion  &  fortifie  l'Efl^ 
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mac  ,  parce  que  Ces  principes  volacifs  excitent 
dans  cette  partie  une  chaleur  douce  ,  &  at« 
tenu^t  1er  aiimens  qui  y  font  contenus.  Il 
chafTe  les  vents,  parce  qu*iljrarefie  les  fucs  viA 
^ueux  qui  par  leur  grofliéreté  bouchoient  le 
paflag«  aux  vents  ,  &  les  empéchoient  de  s'é- 
chapper ;  par  cette  même  raifon  il  appaife  la 
colique  caufée  par  des  vents;  enfin  il  donne 
bonne  bouche  par  Ton  goût  &  Ton  odeur  aro- 
matique qui  proviennent  des  fels  volatils  joints 
aux  foufres  exaltés  qu'il  contient* 

L'Anis  convient  aux  vieillards ,  aux  phleg- 

matiqiues ,  i  ceux  qui  font  fujets  aux  vents  »  à 

la  colique  ,  &  qui  ont  Teflomac  foible.  Le  trop 

fréquent  ufâge  de  T  Anis  rend  les  humeurs  acres  » 

&  trop  apitees. 

Le  meilleur  Anis  vient  de  Malte  &  d'Alican. 
On  doit  choifîr  cette  femence  grofle ,  nette  , 
bien  nourrie  «  récemment  féchée ,  d*une  bon- 
ne odeur ,  &  d'qn  goût  doux  ,  mêlé  d'une  petite 
acrimonie   agréable. 

On  fait  entrer  TAnis  dansplufîcurs  compofi;* 
tions  pour  leur  donner  un  goût  &  une  odeur 
aromatiques.  Il  y  a  une  efpece  d*Anis ,  que  l'on 
nomme  anis  de  la  Chine ,  de  la  û^urt  &  de  la 
groâeur  de  la  femence  de  Coloqumte ,  il  a  l'o- 
deur &  le  goût  plus  forts  que  le  nôtre ,  &  eft 
plus  eftimée. 

ARTICHAUT,C/7j^r/î,  efpece  de  Cli^jrrdon 
trop  connu  pour  en  donner  la  defcription. 

Les  Artichaux  contiennent  beaucoup  d'huiie 
&  de  fel  effentieh  On  doit  les  choifir  gros  » 
tendres  &  bien  nourris.  Les  Artichaux  crus  pro- 
duifent  de  mauvais  effets  ;  ils  font  vemeujl  & 
de  dure  digeflion  ,  à  caufe  de  leur  chair  folide 
&  compare  qui  demeure  long  tems  à  fermen-* 
ter  dans  TEflomac.  * 
Quand  ils  font  cuits, c'eA  une  nourmute&im« 
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moiiîlle:^  de  bouillon  ,  couvrez  de  bardes  â^ 
lard ,  Se  faites  cuire  à  la  brakê  ,  du  feu  fur  lé 
couvercle ,  pour  que  les  feuilles  foient  riffolées; 
vuidez,  les  de  leur  foin  ,  &  (êrvez  avec  une  el^ 
iènce  &  un  filet  de  vinaic>re  dedans. 

Arttchaux  à  la  Fagh, 
Coupez  de  roignon  en  gros  des  ;  paffez  -  le 
au  beurre  ,  plus*  qu'à  demi -roux  >  affaiionnez  de 
lel ,  poivre ,  &  lailTez  refroidir  dans  le  beurre» 
Paites  cuire  des  culs  d'arii chaux  bien  blancs  ; 
quand  ils  font  écoutés  ,  empliffez-les  de  votre 
oignon ,  faupoudrez  de  mîe  de  pain  ou  de  par- 
xnefan  ,  donnez- leur  couleur  au  four,  &  (ërvez 
a  fec. 

Arttchaux  à  la  Galérrettne, 
Coupez-les  par  quartiers ,  otez  le  foîn  &  les 
feuilles  )  à  la  réferve  d'une ,  faites-les  blanchir  ; 
jnettez-les  enfuite  dans  une  caflerole  avec  pery 
fil  ,  ciboules  »  champignons  ,  échalottes  ha- 
chées ,  deux  goulTes  d  ail  entières ,  une  tranche 
de  citron  &  de  Thuile.  Quand  ils  font  pafTcs  » 
moiiillez-les  d'un  verre  de  vin  de  Champagne  » 
de  jus  de  veau  ,  &  laiifez  cuire  ,  que  la  feuille 
tienne  de  façon  qu'on  puiflTe  les  porter  à  la 
bouche.  Quand  ils  font  cuits  &  dégraiflcs  ,  liez/- 
Ics  d'une  eflence  légère  »  &  fervez  avec  un  jus 
de  citron  ,  bien  arrangés  dans  un  plat ,  la  feiiille 
en  l'air.  Vous  pouvez  les  fervir  avec  leur  faufle 
claire  deflbus  (ans  liaifonl 

jârtîchaux  Farcis. 
Parez-les ,  ôtez-en  le  foin  fans  les  caiTer,  faîtes^ 
les  blanchir  ;  égoutez-les  enfuite  y  &  les  rem* 

fli£ez  d'une  bonne  farce ,  telle  que  vous  jugerez 
propos  ;  unifiez  le  deflus  avec  un  couteav 
trempé  dans  un  oeuf  battu ,  poudrez-les  de  mit 
de  pain  ,  couvrez-les  de  bardes  de  lard  ;  fonce 
fine  cafleroie  de  bardes  de  lard  ,  mettez  les  ai 
i/çbâux  deJQTtts  wtç  bçiiiUon  ,  fd ,  poivre ,  u 
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%ôvapict ,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  ils 
font  cuits,  égoutez-les  bien  de  leur  graifie,  6t 
ftrvez  avec  une  elTence, 

Artichanx  en  Surprife^ 
Choififlez  les  plus  petits  Pigeons  que  voujr 

Eourrez  trouver,  échaudez-les ,  trouffez-Ieur 
;s  patcs   dans  le  corps ,  &  les  faites  blanchir  ^ 
mettez-les  cuire  dans  un  blanc  avec  autant  de 
erétes  que  vous  avez  de  pigeons  ;  paficz  des- 
IshampigDons  &  des  ris  de  veau  coupes  comme 
un  fâlpicon ,  mouillez  de  bouillon ,  dégraîâez  9t 
liez  d'un  couKs  ;  mettez  vos  pigeons  dans  le* 
ragoût ,  &   le  laiffez   refroidir.  Prenez  atmrnr 
ci*artichaux  que  de  pigeons  ,  parez -les  à  l'or-' 
binaire  ,  faites-les  blanchir ,  mettez -les  dans  de 
Teau  fraîche  ,  vuidez-les    de  leur  foin ,  &  les 
mettez  égouter.  Quand   le  ragoût  eA  froid,  ' 
mettez  un  pigeon  dans  chaque  artichaut  avec? 
un  peu  de  ragoût  ;  couvrez  le  deffuc  de  chaque 
artichaut  d'une  farce  faite  avec  du  poulet  cutt  ^ 
un  peu  de  veau  pafTé  avec  du  perfil ,  ciboules  ,> 
champignons  haches  ,  un  morceau  de  beurre.,- 
une  pointe  d'ail ,  de  k  graiffe  de  veau   &  dti 
fard  blanchi  ,  fix  jaunes  d'oeufs  pour  liai  fan  Bt 
bons  a£aironnemens;jettez  un  peu  de  mie  depaitp 
fur  cette  farce ,  foncez  un  plat  d'argent  de  tran^ 
chcs  de  veau  &rde  jambon  bien  minces  &  donner 
barde  de  lard;  arrangez  defllis  les  artîchanx  ,^" 
les  faites  cuire  au  four.  Quand  ils  font  cuits  y» 
fervez-les  avec  une  bonne  efîence ,  &  fur  chaqim* 
artichaut  coupez  un  peu  la  farce  pour  faire  Vùr 
nir  une  crête  bien  droite. 

^rtichatix  frits  en  fitrprife^  0  ^ 
Vuidez-les  de  leur  foin  ,  &  après  les  avoîr 
blanchis  ,  faites- les  cuire  dans  une  braife  ;  laif- 
fez-les  refroidir,  remplilTez-les  d*iin  ragoût  a^ee 
tin  petit  pigeon  ,  comme  dans  l'article  précé-î»- 
dem  ;  couvrer4ef  de  même  farce ,  frotex-4^ 

H  % 
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bien  par-tout  d'une  pâte  fàîte  arec  de  la  farine? 
des  œufs  &  un  peu  de  fel.  Faites-les  frire  en- 
fuite  dans  une  friture  neuve  !k  bien  chaude;  quand 
ils  font  frits ,  (èrve?  garnU  de  perfîl  frit  à.  Ten- 
tour.  Il  faut  mettre  la  friture  dans  une  cafTeroIe 
ronde  bien  creufe  ,  afin  que  les  artichaux  (oient 
couverts  de  friture. 

Artichaux  en  furprife  à  la  Satnte  Menehoad. 

Ils  ie  font  comme  ceux  de  Tarticle précédent^ 
excepté  qu  il  faut  mettre  un  petit  pigeon  dans 
le  ragoût ,  &  le  fervir  avec  une  eflence.  Il  faut 
aufTi  quelques  jaunes  d'œufs  dans  la  fainte  MCf 
sehoud» 

Artichaux  à  lafaint  Geran^ 

Clioifiâez  de  gros  Artichaux  ,  parez-les ,  cour 
pez-les  en  deux  ,  faites-les  blanchir  &  cuire  en^ 
luite  dans  une  bonne  braife ,  un  peu  de  haut  go&t 
&  bien  nourris.  Quand  ils  font  cuits  &  égoutés^ 
farinez-les,,  faites -les  frire  &  fervez  garnis  de 
perfil  frit. 

Artichaux  à  la  Polaque» 

Parez  des  Artichaux ,  coupe /.-les  par  quaruer^ 
faites  les  blanchir  enfuite  pour  en  ôter  Tamer- 
lume  ,  mettez-les  à  Teau  fraîche  ,  égoutez-les  , 
faites-les  cuire  dans  une  caiferole  avec  lard  , 
veau  )  jambon  bien  nourris  ,  un  peu  d'huile  > 
deux  gouiTes  d'ail ,  laiâez  cuire»  Quand  ils  font 
cuits,  égoutez-les,  dreiiez  les  dans  un  plat  ,  & 
(êrvez  avec  une  faufTe  hachée  à  T Italienne  , 
un  jus  de  citron  ,  ou  bien  avec  leur  fond  dé* 
gr^ifle. 

Artichaux  grillés  à  la  Provençale. 

Parez-les ,  l.iillSz-les  entiers ,  otez  en  le  foin 
lavez*les  bien  ,  faites -les  mariner  avec  fel^  S 
huile  ;  faites  une  caiiTe  de  papier  ,  faites-les  gril 
1er  À  petit  feu  pendant  une  neure  &  demie. Quan 
ils  font  cuits  ,  faites  griller  un  peu  les  feuilles 
êc  ferrez  avec  un  peu  ahuile  par  deifus.  On  pc 
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les  faire  frire  avant  de  les  griller  ;  quand  ils  (ont 

STÎllés  ,  on   les  (ert  de  même   avec  un  peu 
*huile. 

Arttchaux  à  Fltaltenne, 
Parex-les  à  l'ordinaire  ,  faites  les  cuire  dan« 
une  caâerole  avec  huile ,  fel ,  poivre ,  un  bou- 
quet &  du  bouillon  ;  couvrez  les  artichaux  ^ 
Eûtes- les  cuire  à  la  braife  ,  que  les  feuilles  (oient 
rifTolées ,  vuidcz-les  de  leur  foin ,  &  fervez  avec 
une  faufle  chaude  à  Thuile  &  au  vinaigre ,  (êl  ^ 
6c  gros  poivre. 

Arttchaux  au  Jus» 
Faites-les  cuire  dans  une  braife  avec  un  peu 
de  )us  ,  un  morceau  de  beurre  &  un  bouquet  ^ 
Yuide.z-les  enfuite  de  leur  foin  ,  metter-y  fuer 
une  tranche  de  jambon, mouillez- la  de  moitié 
}us  &  moitié  bouillon  ;  faites  réduire  la  faufle  > 
&  (èrvez  fur  les  artichaux. 

Arttchaux  tournés  au  Jus. 
Tournez  les  Artichaux  en  coupant  avec  Ta 
pointe  d*un  couteau  ,  jufqu*à  ce  que  vous  ayez 
attrapé  le  foin  ;  jettez-les  â  mefûre  dans  de 
Teau  ,  faites-les  cuire  dans  un  bîanc  de  farine 
avec  fèl ,  poivre ,  du  bouillon  ,  la  moitié  d'un 
citron  pelé ,  coupé  par  tranches.  Quand  ils  font 
cuits  ^  ôtez-enle  foin  ,  faites- leur  faire  un  boîiiï- 
lon  dans  du  jus  ;  liez  d'une  eflence  >  preflez-y 
un  j,u$  de  citron  ,  &  fervez. 

Culs  d^ Arttchaux  à  la  VHïerou 
Tournez- les  >  faites-les  blanchir  &  cuire  dans 
un  blanc  ;  finirez  comme  les  artichaux  à  la  Fa> 
git ,  c'ed  la  même  chofè. 

Arttchaux  à  la  Gafconne^ 
Prenez- les  à  l'ordinaire ,  mettez-les  cuire  avec 
de  l'eau,  du  Tel ,  poivre  >  oignons  en  tranches  , 
deuxgoufles  d'ail, perfil,  ciboules ,  feuilles  dfe 
laurier,  laifiez-les  cuire  jufqu'à  ce  que  vous  pui(^ 
ficzenôier  Iç  foio^  égoutez-ks  enfuite  ^  meaeTi^ 
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dans  une  cafferole  un  demi  verre  d'huîle  iVeC 
periîl ,  ciboules  ,  champignons  hachés  ,  fel , 
gros  poivre  ;  pafle/  les  un  moment  fiir  le  feu, 
foncez  une  tourdere  de  bardes  de  lard  ,  mettez 
les  artichaux  deflus  &  les  fines  herbes  ,  avec 
ÎTiuile  dans  les  artichaux  ;  couvrez-les  de  bardes 
de  lard ,  mettez-les  cuire  au  four.  Quand  Ss 
font  de  belle  couleur ,  ôtez  les  bardes  de  lard  » 
Se  iervez. 
"  Artichaux  à  la  Suhane. 

Parez -les  >  faites  les  blanchir  ,  juiqu^àceqne 
TOUS  puifïîez  en  tirer  le  foin  ;  foncez  une  caA 
Yerole  de  bardes  de  lard  ,  de  tranches  dé  veau  6c 
de  jambon  ;  mettez  les  anichaux  deflus  avec 
«les  tranches  d'oignons  ,  un  bouquet  de  perfil  ,. 
ciboules ,  ail ,  thin  ^"^ laurier ,  bafilic  ,.  clous  de 
^rofle  ,  fel  &  poivre^  moiiillez  avec  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ,    &  faites  cuire  à  Is  . 
braifè.  Quand  ils  font  cuits ,  dreflez-les  dans  un 
jplat  avec  une  fàufle   à  la  Sultane.  (  Voyez  aa 
mot  Saujfe  y  l'article  Saujfe  à  la  Sultane,  ) 
Artichaux  à  la  Minime, 

Parez -les  ,  &  les  faites  blanchir  jufqu'à  ce 
que  vous  puiflîez  en  oter  le  foin  ;  lavez -les  & 
les  mettez  dans  une  cafiferole  ,  avec  un  demi 
verre  d'huile ,  fel ,  gros  poivre ,  perfil ,  ciboules» 
champignons  ,  truffes  ,  une  pointe  d'ail  ,  nn 
▼erre  de  vin  de  Champagne  ;  faites- les  cuire 
ji  petit  feu ,  quand  ils  font  cuits  ,  preffez-y  un  jus 
de  citron  ,  dreCez-les  dans  un  plat  avec  leur 
âufle  aflaifonnée  de  bon  goût. 

Tourte  d^ Artichaux, 

Prenez  des  culs  d' Anichaux,  faites-les  cuire  « 
empâtez-les  avec  fines  herbes  ,  ciboules  me- 
INiès ,  pcMvre  ,  fel  &  beurre  ;  couvrez  votie 
tourte  y  faites-la  cuire  ,  un  jus  d*éclandie  cm 
fcrvant. 
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Autrement, 
f  Pîkz  les  culs  d'Ardchaux  ,  paffc7:-lcs  â  l'éta- 
tnine  avec  beurre  ou  lard  fondu  ,  pour  en  faire 
comme  une  crème  ;  ajoutez  y  deux  jaunet 
d'œufs  crus  ayec  Tel  ;  mettez  le  tout  fur  une 
abai£e  fine  ,  couvrez  d'une  autre  abaifie  à  l'or- 
dinaire ;  faites  cuire  &  fervez  avec  un  jus  de 

SlOUtOfl. 

On  peut  auifi  dans  cette  crème  d*artichaux  , 
mettre  un  macaron  pilé  ,  dufucre,  de  réconce 
de  citron  confit ,  un  peu  de  crème  &  de  iêl  ; 
fahes-en  votre  Tourte  (ans  la  couvrir*  Qaan4 
elle  eà  cuite  ,  poudrez*la  de  fiicre ,  arrolèz  d'un 
peu  d'eau  de  ôeur  d'orange  ,  &  fervei. 

Manière  de  conferver  les  Artickaux  fotar 

riùver, 

Otez  toutes  les  feiiilles  &  le  foîn  avec  un  cov^ 
teau  ,  ne  laiifez  du  cul  que  ce  qui  eâ  bon  à  masi* 
ger  ;  )ettez-ks  dans  l'eau  fraiciie  à  mefure  que 
TOUS  les  accommodez. ,  afin  qu'ils  ne  noircifiemi 
point;  tirez  les  enfuite  de  Teau  ,  farinez-les 
bicti.,  rangez-les  fur  une  claie  ,  &  faites  1^  fé- 
cher  au  four.  Quand  on  veut  s'en  fervir ,  îl  dut 
les  faire  tremper  pendant  vingt-quatre  heures. 

Quelques-uns  recommandent  de  les  faire  cuire 
dans  l'èau ,  pour  en  orer  plus  facilement  le  &tfi^ 
du  refte  la  préparation  eft  la  même. 

Autre  manière  \de  conferver  les  Articbaux. 

Pour  conferver  les  Artichaux  fecs  ,  voki 
comme  on  s*y  prend.  Quand  ih  (ont  bliiTichif  « 
&  que  le  foin  en  cù.  otc ,  mettez-les  deffvLS  des 
claies  d'ofîer  pour  les  égouter  ;  après  cela  faites- 
les  Cecher  au  foleil ,  on  dans  un  four  ntiodéré^ 
ment  chaud  ,  de  façon  qu'ils  deviennent  ftcs 
comme  du  bois  ;  avant  «te  s'en  fervk ,  il  &ut  lee 
faire  revenir  dans  l'eaut  tiédc  peadant  vicgt-*^ 
Suatre  heures  ou  plus* 
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Trotfiéme  façùn  de  conferver  les  Arttchaux, 
Préparez  une  faumure  avec  detix  tiers  J^eatt 
Il  un  tiers  de  vinaigre  ,  &  piu/ieurs  livres  4^ 
fel  ,  fuivant  la  quantité  de  faumure  ,  une  livre 
pour  trots  pintes.  Faites  chauffer  la  faumure 
îur  le  feu  ,  jufqu'â  ce  que  le  fel  foit  fondu  ;  laif- 
fez-  la  repofer ,  &  tirez-la  au  clair. 

Prenez  des  articbaux  ,  la  quantité  que  vous 
voudrez  confire  ,  les  plus  tendrez,  les  moins 
filandreux  ,  bien  épluchés  ;  faites-les  cuire  dani 
Teau  bouillante  ,  mettez-les  après  dans  l'eau 
pour  les  refroidir.  Retirez-les ,  laiflcz-les  égou- 
ter  y  efluyez-Ies  bien  &  les  mettez  dans  les  pots 
qui  leur  font  deAinés  ,  que  ces  pots  foient  bien 
propres.  Mettez  votre  faumure  par  deflus  }s(qu*aa 
bord  du  pot  ;  mettez  par  de0us  de  l'huile  ou  du 
beurre  fondu  ,  qui  fè  figeant  fur  la.  faumure ,  em« 

Î»éche*les  artichaux  de  prendre  Té  vent.  Mettes 
es  pots  dans  un  endroit  qui  ne  fbit  ni  trop  chaud 
ni  trop  froid  ,  ne  les  ouvrez  que  quand  tous 
voudrez  vous  en  fervir. 

Avant  d'employer  les  artichaux  ainfi  confis  ," 
il  faut  les  defialer  dans  l'eau  fraîche 

Potages  de  croûtes  aux  culs  d* Artichaux. 
Tournez  deux  ou  trois  douzaines  de  petits  culs 
d'artichaux  anffi  égaux  qu'il  eô  poffible.  Faites- 
les  blanchir  à  l'eau  blanche^qui  fe  fait  avecbenfrt 
snanié  ,  farine  ,  fel  &  eau ,  autant  qu'il  en  faut 
pour  blanchir  les  culs  d'artichaux.  Otezen  le 
foin,  parez-ks  proprement  ,  mettez- les mit- 
tonner  dans  un  coulis  clair  de  veau  &  de  jam- 
bon ,  mittonnez  des  croûtes  avec  du  }us  de  veau» 
&  les  laiflez  attacher;  bordez  le  pJat  des  culs  d*tr- 
tichaux  ,  mettez  le  plus  grand  au  milieu  ,  jettes 
par  deflus  les  croûtes  le  coulis  de  veau  &  de 
jambon  ,  &  fèrvez  chavdement. 

Potage  de  cuit  d^ Artichaux  en  maigre, * 
Preaez  deux  ou  trois  douzaines  de  petits  ar- 

ôchaux 


A  R  T.  ASP.  97 

tîchaux  ,  les  plus  égaux  que  vous  pourrez  trou* 
ver ,  tournez-les  proprement  ,  faites-les  cuire 
dans  une  eau  blanche ,  )ufqu*à  ce  que  le  foin  (e 
me  ;  tirez-les  de  la  marmite  ,  &  quand  vous  les 
aurez  bien  nettovés  Se  parés  tout  autour  avec 
un  couteau  ,  acnevez  de  les  faire  cuire  à  petit 
feu  dans  du  bouillon  de  poiâbn  ;  mittonne?  des 
croûtes  dans  le  plat  où  vous  voulez  (êrvir  le  po- 
tage de  bcriiiilon  de  poifTon.  Le  potage  étant 
bien  mitonné  &  *d*un  bon  goût,  garnirez  votre 
plat  d*artichaux ,  le  gros  ?u  milieu  ;  mettez  par 
defTus  un  coulis  d*i:crevifles  à  demi  roux  ,  fiQ 
ièrvez  chaudement* 

Voyez  au  mot  Ecreviffe  ,  la  manière  de  faire 
ce  coulis  à  demi  roux* 

Autre  mamere. 
Quand  les  artichaux  font  cuits  8c  parés ,  far- 
dCez-Ies  d*une  farce  de  poifîbn ,  pannez-les  de 
mie  de  pain  ,  beurrez  une  tourtière  ,  arrangez- 
les  dedans  ,  faites-les  cuire  au  four  ,  ou  fous  un 
couvercle ,  qu*ils  ayent  belle  couleur ,  garniC- 
fez-CB  le  bord  du  potage,  &  fervez  chaudement, 
ASPERGES  ,    Affaragus.    L'Afperge  pafle 
pour  un  des  meilleurs  légumes  ;  Teftomac  le 
digère  (ans  en  être  fatigué.Ce  légume  eft  médio- 
crement chaud ,  il  eft  compote  de  parties  ex- 
trêmement déliées  ,  il  nourrit  beaucoup  ,  &  fait 
un  feng  très-pur  ;  il  a  encore  la  propriété  de 
lever  les  obrfrudions  des  vifceres  ,  &  confé- 
quemment  celles  d'atténuer  les  humeurs  qui  / 
font  contenues  ,  à  caufe  du  Tel  elTentiel  qu'il 
contient  en  s^ffez  grande  quantité  ,  capable  de 
pénétrer  dans  tous  les  recoins ,  d*y  diflbudre  les 
matières  glutineufes ,  d'ouvrir  les  petits  tuyaux  , 
&  de  détruire  tous  les  obftacles  qui  s'oppofent  à 
fon  paflage. 
Les  Alperges^  conviennent  dahi  le  printenu  % 
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à  tout  âge  ,  aux  pf  rfbnnes  d*un  tempérament 
phlegmatique  &  mélancolique. 

Les  perfonnes  d'un  tempérament  bilieux  J 
doivent  en  man^rer  fobrement  v  parce  que  prifês 
avec  excès  ,  elles  rendent  les  humeurs  acres ,  Se 
échauffent  un  peu. 

^  On  doit  les  choidr  grofles,  tendres,  bien  nour-^ 
ries  ,  d'un  bon  goût  ,  8c  cultivées  dans  les 
jardins.  * 

On  apprête  les  Afperges  de  plufleurs  façons  ; 
on  en  fait  des  potages  avec  de  la  volaille  ou  de 
la  purée  verte  ;  on  les  fert  pour  Entremets  ,pout 
Hors- d'oeuvre  ou  autres  Plats. 

Afferges  à  la  Crème, 

Coupez  vos  -Afperges  â  petits  morceaux  ; 

faites-les  blanchir  dans  l'eau    boiiillante ,  paT- 

fez'les  à  la  cafferole  avec  du  beurre  ;  après  cela 

^  mettez-y  du  lait  &  de  la  crème  ;  aflaifonnez  le 

*  tout  de  fel ,  d'un  peu  de  poivre ,  de  fines  herbes» 

&  quand  votre  ragoût  lera  cuit ,  délayez-y  deux 

jaunes  d'oeufs  avec  de  la  crème  de  lait  ,  )ettez- 

les  dans  vos  afperges,  &  lorfque  la  liaifon  de  la 

(âuffe  fera  faite ,  fervez. 

Ajferges  en  petits  fois. 
Coupez  vos  Afperges  de  la  groifeur  des  petits 
pois  9  à  peu  près ,  lavez-les  bien ,  faites-les  cuire 
un  moment  dans  l'eau  ,  mettez-les  égoutter  » 
achevez  de  les  faire  cuire  à  petit  feu  dans  une 
caflerolc  avec  un  morceau  de  beurre ,  un  bou- 
quet de  perfil  &  ciboules.  Quand  elles  font 
cuites  &  qu'il  n'y  a  prefque  plus  de  fauffe  ,  met- 
tez-y un  peu  de  fucre  ,  un  peu  de  fel  fin  >  une 
liaifon  de  deux  jaunes  d'ceufs  avec  de  la  crème  ; 
faites  Uer  fur  le  feu  ,  &  fervez  pour  Entremets» 

Autre  manierep 
On  peut  encore  fervir  les  Afperges  en  pe- 
1^1  pois  avec  uii  coulis  verd  d'écoifes  de  pois  » 
g^  autre  c^ofe  «  une  croûte  au  milieu  ^  &  garni 
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Afperges  au  jus. 
Vos  afperges  rompues  par  morceaux ,  palTer- 
les  avec  lard  Tondu,  perfîl  &  cerfeuil  haché  me- 
nu ,  Tel ,  poivre  blanc  ,  mufcade  ;  faite5-les  mi- 
tonner i  petit  feu  dans  un  peu  de  bouillon  gras  , 
Jégraifler  les  quand  elles  feront  Aites  ,  mettez- 
y  un  jus  de  mouton  &  de  citron  ,  &  fervez  à 
courte  fàuffe  &  chaudement. 

Affermes  à  Vejjence  de  jambon. 
On  fert  auffi  les  afperges  en  bâtons  entiers  i 
FelTence  de  jambon. 

Afperges  au  beurre  blanc. 
Faites  cuire  à  Teau  vos  afperges  en  bâtons  en- 
lîers  ;  quand  elles  feront  cuites  ,inette2-les  égout- 
ter  ,  faites  une  faufle  avec  beurre  frais  ,  fêl ,  VÎ7 
naigre  ,   mufcade  ou  poivre    blanc ,  remuant 
toujours  la  fauâe  ,  crainte  qu'elle  ne    tourne 
en  huile  ;  jettez  fur  vos  afperges,  &  fervez. 
Ajferges  en  falades. 
Quan:^  les  afperges  font  cuites  ,  comme  on 
vient  de  le  dire  ,  fervez-les  avec  bonne  huile 
d'olive ,  vinaigre ,  gros  poivre  ,  &  fel. 

Afperges  confites. 
Prenez  les  plus  petites  ,  coupez-les  en  plu- 
fieurs  tranches ,  faupoudrez-les  avec  beaucoup 
de  fel  &  de  clous  de  girofle  groflîerement  con- 
cafîcs ,  couchez-les  dans  un  pot  de  terre  plombé» 
faites  une  couche  de  fel  ,  enfuite  une  couche 
<l'afperges,de  même  jufqu'au  haut  du  pot.Il  faut 
que  le  premier  &  le  dernier  lit  foit  de  fel  ; 
rempliffez  enfuite  le  pot  de  bon  vinaigre,  &  ie 
tenez  bien  fermé.  Servez  -  vous  d'une  cuiller 
id'argent  pour  les  tirer  quand  vous  en  aurez 
befoin  ;  prenez  garde  aufli  que  la  main  n% 
touche  le  vinaigre. 

Autre  manière  de  conferver  les  Afftrgts, 
Otez  le  dur  de  vos  afperges ,  &  après  leut 
avoir  fait  prendre  un  boiiillon  avec  eau  ^feVÔ* 
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beurre ,  remettez-les  dans  IVau  fraîche ,  retirez- 
les  enfuite ,  laiflcz-lcs  cgoutter  &  refroidir  ;  met- 
tez-les dans  un  pot  de  leur  longueur ,  avec  clouf 
de  girofle  entiers ,  fèi ,  citron  verd ,  moitié  eau  ^ 
&  moitié  vina^re  (quelques-uns  ne  veulent  que 
dufei&  de  relu)  ;  couvrez-les  d'un  linge  «it 
<louble  ,  &  par  deflus  deux  ou  trois  doigts  da 
beurre  fondu  ;  ferrez-les  dans  un  lieu  tempéré» 
Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  faites-les 
tremper  &  cuire  comme  les  autres. 

Ragoût  de  f  ointes  d'Ajferget. 

Mettez  le  verd  de  vos  afperges  bien  blanchies 
dans  une  caflerole  avec  du  coulis  clair  de  veau 
&  de  jambon  ,  &  un  peu  d'eflence  de  jambon  ; 
faites  mitonner  à  petit  feu.  Quand  elles  font 
cuites  ,  &  que  le  coulis  eft  diminué  â  propos  , 
jnettez-y  un  petit  morceau  de  beurre  manié  avec 
un  peu  de  farine  $  remuez  de  tems  en  tems  ; 
donnez  au  ragoût  une  petite  pointe  de  vinaigre  > 
&feryez  chaudement  pour  Entremets. 

Tôt  âge  à*ACferges. 

Paflez  des  afperges  pilées  par  Tétamine  avec 
Ju  boiiîilon  d*herbes  pour  faire  un  coulis  verd  ; 
paffei  d'autres  pointes  d'afperges  à  la  joèle  avec 
beurre  frais  ,  fines  herbes  &  bons  affaifonnemcns. 
Laiffez  bien  cuire  le  tout  ,  faites  mitonner  votre 
potage  ,  &  rangez  vos  afperges  par  deffus  avec 
le  coulis  auquel  vous  ajouterez  crème  naturelle 
pu  jaunes  dVufs* 

Tôt  âge  de  croûtes  aux  pointes  d*A/ferges. 

Faites  blanchir  à  Teau  bouillante  le  verd  4e 
vos  afperges  ;  faites-les  cuire  enfui*e  dans  une 
marmite  avec  un  peu  de  bouillon  ;  mitonnez  des 
éroutes  de  jus  de  veau  ,  8c  les  laiflTés  attacher  au 
fond  du  plat.  Vps  afperges  cuites ,  faites-en  une 
bordure  autour  du  plat  :  vous  pouvez  mettre 

mp^tÂt  pain  de  profimo^e  au  pii^cu  ^  &  jettçji 
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|l9f  ^eiTus  un  jus  de  reau  i  demi  lié  ;  fervez 
chaudement. 

Potage  (TA/perges  à  la  purée  verte» 
Faites  blanchir  une  poignée  ou  deux  é^Vpinarf» 
avec  trois  ou   quatre  ciboules ,  égouttez-les  » 

tSez-les  bien  ,  pilez-les  dans  un  mortier  avec 
cuillerée  à  pot  de  pois  cuits  ;  ajoutez- y  fi 
vous  voulez  quelques  pointes  d*a(]perges  bien 
blanchies. 

Faites  cuire  dans  une  petite  marmite  avec  un 
bouillon  de  racines ,  quelques  petits  paquets  do 
pointes  dafperges  blanchies  ,^  autant  quil  en 
faut  pour  garnir  votre  potage. 

Mettez  dans  une  caiTerole  un  morceau  'de 
beurre  ,  quelques  tranches  d'oignon  ,  quatre  ou 
cinq  tranches  de  carottes  ,  autant  de  panais  9 
champignons  &  truffes,  cerfeuil  &  perfil  ;  pafles 
le  tout  enfemble  lur  le  fourneau ,  moiiillez-le  9 
moitié  bouillon  de  racines ,  moitié  bouillon  de 
poifTon  ;  mettez>y  la  groffeur  de  deux  oeufs  de 
snie  de  pain  ,  un  peu  de  bafilic ,  fel ,  quelques 
clous  ;  faites  mitonner  le  tout  enfemble  ,  dé* 
layez  votre  purée  dans  une  eafierole  ,  pa£iez-la 
à  rétamine ,  tenez- la  chaudement  dans  une  mar- 
mite ,piites  mitonner  des  croûtes ,  moitié  bouil- 
lon de  racines  ,  moitié  bouillon  de  poiffon  ;  met- 
tez un  petit  pain  au  milieu.  Garniflez  le  potage 
d'une  bordure  de  pointes  d'afperges  ,  jettez  la 
purée  par  deflus ,  &  fèrvez  chaudement. 

Tourte  d'Afperges. 

Coupez  le  tendre  de  vos  afpcrges  ,  paifez-Iet 
à  Peau  ,  drcffez-les  dans  une  tourtière  fur  une 
abaifle  de  pâte  fine  ,  avec  lard  fondu  ou  beurre 
frais  dans  le  fond ,  fines  herbes ,  ciboules  ,  (el 
&  poivre.  Couvrez  votre  tourte ,  quand,  elle 
fera  cuite ,  mettez-y  crème  ou  jus  de  mouton.    . 

Autre  manière. 

Faites  blanchir  le  verd  de  vos  afperges  ,  iQftt« 

1..» . 
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tezles  enfuhe  dans  l'eau  froide  ;  mettez  izttÈ 
«ne  caflcrole  du  beurre  la  groffeur  d'un  œuf; 
quand,  il  (èra  fondu  ,  mettez-y  une  pincée  de 
farine  &^emuez.  Quand  il  fera  roux ,  mettez- y 
un  peu  de  bouillon  de  p&iiTon  ,  Tel  >  poivi^^ 
bouquet ,  &  vos  pointes  d'afpcrges.  Quand  ç^/h 
feront  cuites,  liez  les  d'un  coulis  roux  ,  &  lai(^ 
lèz  refroidir  votre  ragoût.  Foncez  une  tour- 
tière d'une  abaifle  de  .pâte  feuilletée  ,  vuidez-y 
le  ragoût  d'afperges  ,  couvrez  d'une  abaifle  de 
pâte  fciiilletée ,  dorez  d'un  œuf  battu  ,  &  met- 
tez cuire.  Quand  elle  fera  cuite  ,  fervez  chau- 
den&ent  dans  un  plat. 

OmeUttet  d^Afferges. 
Coupez  vos  afperges  en  petits  pois ,  pafTez- 
les  au  roux  dans  unecaflerole  ,  avec  Tel  ^  poivre» 
per/il ,  ciboules  hachées.  Quand  elles  feront 
cuites  ,  mettez-y  un  peu  de  crème ,  verfez-les 
dans  des  œufs  préparés  pour  une  omelette  ;  bat- 
tez bien  le  tout  y  faites  cuire  à  la  poêle ,  avec 
bon  beurre ,  &  (ervez. 

Vain  aux  f  ointes  d*Afferget. 
Coupez  des  pointes  d'afpcrges  autant  qu'il  en 
faut  pour  un  plat ,  &  pour  emplir  un  petit  pain  ; 
faites  les  banchir  à  l'eau  bouillante ,  égouttez  » 
paflez-les  dans  une  cafferole  ,  avec  bon  biwrre 
trais ,  bouquet ,  fel  &  poivre  ,  un  peu  de  farine  ; 
faites-leur  faire  quelques  tours  fur  le  fourneau^ 
&. mouillez  d'un  jus  de  veau.  QuanJ  elles  font 
cuites ,  liez-les  avec  deux  jaunes  d'œufs  &  de 
la  crème  ;  mettez-y  un  peu  de  fucre. 

Ouvrez  un  pain  chapelé  par  deflbus ,  otez-eri 
la  mie  ,  rempliflez-le  du  ragoût  de  pointes 
d'afpcrges  ;  rebouchez-le  du  morceau  que  vous 
aviet  6:c  ;  ficelez-le  ,  mettez -le  tremper  dans 
du  lait ,  égouttez- le ,  faites-le  frire  dans  du  fâin- 
doux  ,  qu'il  prenne  belle  couleur  ;  mettez-le 
mitonner  dans  le  ragoût   d'afpcrges  ,  que  U 
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''làuflc  en  foit  un  peu  longue.  Retirez-le  ;  dreflex- 
le  dans  un  plat ,  votre  ragoût  par  deffus  ;  fervei 
chaudement  pour  Entremets . 

ASSAISONNEMENT  ,  Conàmentum.  On 
appelle  de  ce  nom  tout  ce  qui  communique  des 
qualités  agréables  à  quelque  fubftance  que  ce 
foit;  mais  dans  un  fêns  moins  étendu: fowà/mew- 
tum  fignifie  tout  ce  dont  on  aflaifonne  les  afi- 
mens  >  foit  pour  leur  donner  un  meilleur  goût  9 
foit.  pour  en  rendre  la  digeftion  plus  aifée. 

On  voit  aflez  à  quoi  peut  fervir  raâTaifoh* 
nement  desalimens. 

i*'.  Il  eft  néceffaîre  toutes  les  fois  qiic  la 
foiblefle  des  vifccres  &  le  défaut  de  digeftion  ^ 
demanvie  qu'on  excite  la  faculté  concoétive  de 
l'eftomac ,  pour  que  le  corps  puiffe  recevoir  la 
nourriture  dont  il  a  befoSn. 

1°.  11  eft  néccITaire  lorfque  les  alimens  font 
trop  durs,  pour  pouvoir  aifément  fouffirir  Talté- 
rauon  qu'exige  la  nutrition  des  péffonnes  qui  en 
ufent. 

3^.  Il  eft  néceffaîre  ,  pour  donner  uu  goût 
agréable  aux  alimens ,  qui  par  eux-mêmes  (biftt 
dégoutans  &  défagréables. 

Il  eft  aifé  de  concevoir  de  ce  qu'on  vient  de 
dire  ,  que  la  même  efpece  d'alTaifon nement  n'éft 

{>as  également  propre  à  tout  le  monde  ,  puifqùe 
es  uns  aiment  le  doux  ,  d'autres  l'amer ,  & 
d'autres  ce  qui  eft  acide.  Ces  goûts  parti- 
culiers peuvent  venir  dii  tempérament  parti- 
culier de  chaque  perfonne ,  ou  de  la  coutume  t 
ou  être  Tefî^et  de  quelque  maladie. 

Boerhaavc  affure  que  les  acides  ,  les  lels  & 
les  aromates  que  l'on  emploie  dans  les  aflaî- 
fonnemens  ,  nuifènt  à  la  fanté  par  Içur  acri- 
monie ,  offenfènt  les  vaifleaux  capillaires  ,  & 
forchargent  le  corps  au  lieu  de  le  nourrir  ,  en 
fxcitant  un  faux  appétit  par  l'irritîittoiv  c^'^i^ 

1  w 


«04         A  S  S.      ,     A  V  E. 

occaiionnent.  Les  fubAances  grades  &  huîItfQlH 
au  contraire  lubrefieiu ,  relâchent  &  afFoiblifTent 
les  (blides. 

Il  faut  donc  ufer  fobrcment  Je  ces  fortes  d'af- 
iaifbnnemens  ;  les  meilleurs  de  tous ,  iônt  Isl 
ibif  &  la  faim. 

Il  eft  important  d'examiner  la  nature  de  chaque 
aflaifonnement  en  particulier  >  afin  que  fur  les 
différentes  qualités  qu'en  y  remarque  ,  chacun 
puifle  )uger  de  celui  qui  lui  convient  ,  &  d9 
l'ufàge  qu'il  en  doit  faire. 

AVELINE  ,  Avellana  ,  fruit  du  Coudrier  ou 
Npiftttier.  C'cft  une  amande  ronde,  ou  pVefque 
ronde ,  un  peu  rougeatre  >  revêtue  d'une  petke 
peau^>  &  enfermée  fous  uneécorce  ligneufe. 

Les  Avelines  contiennent  une  médiocre  quan- 
tité de  lêl  volatil  &  elTentiel  »  beaucoup  d'huilo 
&  de  terre. 

Elles  (ont  peâorales  &  nourriffantes ,  à  caule 
de  leurs  parties  huileufes  ;  elles  reflerrent  le 
▼entre parleurs  principes  terreftres , qui  donnent 
plus  de  confidance  aux  liqueurs»  Elles  fe  di« 
gèrent  difficilement ,  furtout  quand  on  en  uiê 
beaucoup  ,  à  cau(e  de  leur  fubAance  terredre  , 
foHde  9c  compare  ;  elles  excitent  audi  l'appé- 
tit 9  à  caufe  d'un  fel  mordant  ,  mais  modifié 
&  corrigé  par  les  foufres  qu'elles  contiennent. 

L'ufage  modéré  de  ce  fruii  convient  à  tout 
Sge ,  &  à  toute  forte  de  tempérament ,  pourvu 
^u'on  ait  un  bon  eAomac. 

On  couvre  les  avelines  de  fucre  pour  en  faire 
des  dragées  ,  que  l'on  fèrt  o^dinairemen^au  def- 
fèrt ,  pour  donner  bonne  bouche  ,  &  pour  fa- 
ciliter la  digefUon. 

AVOINE  ,  Avena  ^e^^tct  de  blé  qu'on  (ême 
en  Mars.  Il  7  en  a  une  cultivée ,  qui  eft  la  meil- 
leure &  la  plus  nourriflante ,  &  une  fauvage 
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siflez  nuire ,  qui  eft  la  moindre  ;  l'une  &  l'autre 
font  longues  &  naenucs* 

L* Avoine  contient  beaucoup  d'huile  &  de  Tel 
Eflentiel. 

Il  y  a  des  Peuples  Septentrionaux ,  qui  fau- 
te de  froment ,  font  du  pain  d'avoine  aflez  nour* 
ri£ant ,  &  dont  ils  s*accommodent  bien. 

On  en  prépare  aufli  le  gruau ,  qui  n*eft  au* 
tre  chofc  que  de  l'avoine  bien  mondée  de  hi 
peau  &  de  Ces  extrémités ,  &  réduite  en  farine 
groffiere.    Voyez   Gruau» 
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BAIN  MARIE  Prenez  trois  livres  de  tranche 
de  boeuf)  trois  livres  de  rouelle  de  veau,  une 
livre  de  rouelle  de  mouton  maigre ,  le  tout  bien 
dcgraifé ,  un  chapon  vuidé  dont  vous  6tez  la 
peau  ,&  une  perdrix.  Prenez  un  pot  de  terre  9 
faites-le  bouillir  dans  de  l'eau  avant  que  de  vous 
en  (êrvir  ;  mettez-y  toutes  les  viandes  dont  nous 
tenons  de  parler  ^aifaifonnées  d'un  petit  oignon 
piqué  de  deux  clous  ,  &  d'un  peu  cfe  fe!  ;  met' 
teZ'Y  trois  chopines  d'eau  ,  fermez  le  pot  de  fon 
couvercle  ,  bouchez-le  bien  autour  de  pâte  9c 
de  papier  colé.Mettez  de  l'eau  (ur  le  feu  dans  un 
'chaudron,  faites-la  bouillir,  mettez  votre  pot 
de  terre,  ayez  d'autre  eau  toujours  bouillante, 
&  àmefure  que  votre  chaudron  diminue ,  rem- 
plifTez-le  de  celle-là  ;  faîtes  bouillir  pendant 
cinq,  heures  ;  ouvrc/.-le  enfuite  ,  pafTez  le  boiiif- 
lon  dans  une  étamine  ,  laiflTez-le  repofcr  ;  c»- 
(uite  ayez  foin  de  le  bien  dégraifler. 

On  fi  fett  de  ce  bouillon  pour  les  malndes ,' 
ou  pour  mittonner  les  croûtes  ;  il  fortifie  ,  nour* 
rit  &  reflaure. 

Si  vous  voulez  le  faire  au  ris  ,  rem; lii&z  \k 
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corp$  dft  votre  chapon  de  ris  bien  épluché  ,   &* 
faites  cuire  comme  nous  venons  cîe  le  dire. 

BALAQUINES.  Prenez  des  filets  de  pou- 
lardes ,  de  pordrix  ,  des  queues  d'écrevifTes ,  dés 
truffes  vertes ,  des  piftaches ,  des  jaunes  d'œufs 
durs  ,  des  champignons  ,  des  foies  gras  ,  du 
jambon ,  le  tout  cuit  &  coupé  en  diés.  PafTez 
tout  ee!a  à  la  cafTerole  avec  du  lard  fondu;  pou- 
drez d'un  peu  de  farine ,  mouillez  d'une  pe- 
tite eifence  de  Jambon  )  &  faites  cuire.  Quand 
votre  ragoût  eft  cuit  ,  d'un  bon  goôt  ,  point 
trop  liquide ,  ajoutez-y  un  jus  de  citron  ,  &  le 
laiflez  refroidir  ;  dreffez  en  fuite  des  pâtés  de 
pâte  fine  dans  des  tounieres  à  TEfpagnole ,  met- 
tez un  peu  de  farce  au  fond  ,  enfui  te  du  ragoût 
froid, &  un  peu  de  farce  par  defTus  ;  couvrez  d*ùn 
abaiffe  de  même  pâte,  dorez  d'un  œuf  battu  ,& 
faites  cuire  au  four;quand  ils  (ont  cuits,dccouvrez- 
les  pour  ôter  la  farce  de  deflus ,  mettez-y  un  peu 
de  liaifon  faite  avec  jaunes  d'œufs ,  crème  »  une 
ciboule  entière  ,  &  un  peu  de  mufcade  que  vous 
faites  épaiffir  fiir  le  feu  ;  dreffez- les  dans  un 
plat,  &  fèrvez  pour  Entrées ,  Hors-d'œu>res 
ou  Garnitures. 

Si  vous  les  voulez  au  roux  ,  fervez-vous 
d'une  effence  de  jambon  ,  au  lieu  de  liaifon. 

BALON,  On  en  fait  de  différentes  viandes  , 
d'une  hure  de  porc  ,  d'une  épaule  de  veau  ,  d'uo 
dindon. 

Bahn  d'une  hure  de  fore. 

Prenez  une  hure  de  porc  que  vous  échauderez 
bien  ,  levez-en  la  peau  proprement  ;  prenez 
la  chair  du  cou  ,  côupez-la  par  tranches  ,  met- 
tez-les dans  un  plat,  aflaifonnezde  fel,  poivre* 
fines  herbes ,  fines  épices ,  perfil ,  ciboules  ha- 
chées, une  rocambole,  le  tout  bien  mêlé  en- 
femble.  Coupez  tranches  de  jambon  maigre  ^ 
i^taiit  ^ue  de  porc  \  étendez  dans  une  cafferolt 
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f  la  peau  de  )a  Hure  ,  faites-y  un  lît  <îc  petites 
tranches  de  porc  affaifbnnées  ,  un  lit  de  tranches 
de  jambon ,  un  lit  de  truffes  coupées  par  tranches» 
un  lit  de  tranches  de  porc  ,  un  lit  de  tranches 
de  champignons ,  &  un  lit  de  tranches  de  jam- 
bon ,  continuant  ainfî  ju(qu'â  ce  qu'elle  fok 
pleine  :  renverfèz  par  deflus  le  re fie  de  la  peau  y 
cou(èz-la  bien,  mettez-la  dans  un  linge  bien  fi- 
celé. Prenez  tranches  de  bneuf  quatre  ou  cinq 
livres ,  coupex-les  par  petites  tranches  &  les 
battez  ;  gamifTez-en  le  fond  d'une  cafferole  ,  8c 
de  bardes  de  lard  ,  mettez-les  fuer ,  comme  un 
jus  ;  étant  roux  ,  jettez-jr  une  bonne  poignée  de 
farine^  remuez- les  fcpt  ou  huit  tours  ftir  le  four- 
neau ,  jufqu'à  ce  que  la  farine  foit  cuite  9  & 
faioîiillez  de  bouillon  &  d'eau  ,  autant  de  l'un 
que  de  l'autre  :  détachez  bien  le  fond  de  la  caP- 
fcrole. 

Mettez  votre  balon  dans  une  marmite  de  1% 
grandeur  qu'il  faut,vuidez-y  ce  jus  &  les  tranches 
de  bœuf  aàaifbn nées  de  fel ,  poivre ,  fines  cpices^ 
laurier,bafilic,  tranches  de  citron  verd  ,  oignons, 
perfil  ,  ciboules ,  carottes ,  panais ,  deux  bou- 
teilles de  vin  blanc;  que  votre  balon  foit  moiiil'^ 
lé  comme  il  faut  ;  faites-le  cuire  pendant  cinq 
ou  (îx  heures  ;  après  cela  retirez-le  du  feu  ,  laif^ 
fez  le  refroidir  dans  fon  jus  :  tirez-le  ,  otez  la 
ficelle  &  le  linge ,  dreffez-le  dans  une  ferviette 
plice  fur  un  plat  ,  &  fervez  garni  de  perfil 
pour  entremets. 

Quand  on  fait  des  balons  (ans  hure,  on  prendL 
dé  la  chair  du  cou  du  porc ,  &  on  fe  iert  d'uft 
flanchet  de*  bœuf  pour  l'envelopper  ,  le  rcôe 
comme  ci- deflus. 

Balon  d'une  éfaule  de  veau. 

Choifîfiez  une  épaule  de  veau  d'une  bonne 

grandeur  ,  otez- en  la    pe.  u  ,~  levez  enfuite  l^ 

viande  par  filets  ^ue  vous  mettez  à  part  \  éie&^ 
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dez  la  peau  c^ans  une  petite  caiTerole  ,  m 
deiTiis  du  lard  pilé  ,  de  petites  berbes  ha 
bien  menues  ,  une  couche  de  vos  filets  de 
Coupés  très -minces  ,  des  fines  herbes  a 
un  peu  d'ail ,  des  champignons  coupés  en 
ches,  du  poivre  concaflc ,  très-peu  de  fel  ; 
une  couche  de  tranches  de  jambon  co 
minces .  par  deflus  de  fioes  herbes  &  des  c 
pignons  coupés  en  tranches  ,  enfîiite  une  ce 
de  filets  de  veau  ,  ainfi  de  fuite  en  finifTan 
les  fines  herbes.  Pliflez  la  peau  de  Tip 
coufez-la  avec  une  ficelle  comme  une  bo 
&  Tenveloppez  d'une  étamine.  Foncez 
marmite  de  bardes  de  lard  ,  le  balon  < 
avec  quelques  racines  ,  oignons ,  champig 
un  bouquet  ;  mouillez  de  bouillon  ,  & 
xuire  à  la  braife.  A  moitié  de  cuifTon  vous 
▼ez  ajouter  un  demipoiflbn  d'eau-de-vie 
vez  ce  balon  froid  pour  entremets ,  ou  fî 
voulez  le  manger  chaud  ,  fervez-le  avec 
faufle  piquante. 

Pour  le  balon  de  Dindon  ,  voyez  au 
Dindon. 

BARAQUILLES.    Coupez    en  petits 
deux  perdrix  &  une  poularde;  prenez  des  m 
de  baraquilles  »  qui  font  faits  comme  des  m 
de  petits  pâtés,  mais  beaucoup  plus  grands  : 
une  farce  pour  de  petits  pâtés  de  cette  hqi 

Prenez  une  noix  de  veau  ,  un  morcea 
lard  ,  un  morceau  de  graiffe  de  boeuf,  ur 
fine  de  veau  blanchie  ;  coupez  le  tout  pa 
tits  morceaux  dans  une  caflerole  *,  affatfonn 
fel ,  poivre ,  Jciboule  hachée  ,  perfîl  hac 
fines  herbes  :  mettez  la  caflerole  au  feu 
blanchir  le  tout ,  remuez  de  tems  en  temi 
JaifTez  refroidir  j  hachez  cnfuite  le  tout  f\ 
table  avec  champignons  &  fines  épices. 

Faites  un  morceau  de  pâte  feuilletée  t  fot 
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m.  vos  moules ,  mettez- y  votre  farce  avec  une 
f    ibaiâfe  par  de£us ,  dorez-les ,  Se  mettez  cuire  au 


Prenez  enfinte  champignons  &  truffes  vertes  » 
écris  de  veau  ,  coupez- les  en  filets ,  mélez-les 
enfemble  ;  mettez-en  la  moitié  dans  une  pe*» 
the  caflerole  avec  un  morceau  de  beurre  ;  pa£- 
fez-ie  quelques  tours  liir  le  feu ,  poudrez  d'une 
pincée  de  farine ,  &  mouillez  d'un  bon  botiil* 
Ion  ,  &  iaifiez  mitonner  tout  doucement  fur  un 
fourneau. 

Mettez  l'autre  partie  de  ris  de  veau  ,  cham- 
pignons &  truffes  dans  une  cafTerole  avec  un 
peu  de  coulis  ,  un  peu  de  jus  &  eflence  ,  faites 
mitonner  doucement  fur  un  fourneau  ;  mette:^ 
dans  ce  ragoût  la  moitié  de  vos  filets  de  pou* 
lardes  &  perdrix ,  Tautre  moitié  dans  le  ragoût 
Uanc 

Quand  vous  ferez  prêt  à  fervir  ,  faites  une 
Itûfbn  de  jaunes  d'œufs  ;  délayez-les  avec  un 
jus  de  citron  ,  perfîl  haché  &  un  peu  de  mu{^ 
càde  ;  liez-en  votre  ragoût  blanc  ,  &  H  Tautre 
u'efl  pas  aflez  lié  ,  mettez-y  un  peu  d'effence  8c 
4e  couUs* 

Tirez  vos  baraquilies ,  ouvrez- les  par  defius  ^ 
^ez-en  une  partie  de  la  farce  ,  à  toutes  la  nié- 
me  cholè  ;  remplifTez  une  baraquille  de  votre  ra- 
goût de  filets  au  blanc ,  &  une  autre  de  votre 
x^go&t  coloré  ,  &  pourfùivez  de  même  avec  des 
fiiets  de  piftaches  par  defius  ,  &  fervez  chau^ 
demem  pour  entremets. 

Autre  Bar4quillep 

Votre  force  préparée  ,  comme  ci-defTus,  pre- 
nez une  tourtière  de  la  grandeur  de  votre  plat  «* 
foncez  -la  d'une  abaife  de  pâte  feiiilletée  ;  rein* 
.|^*flez-la  de  votre  farce  juTqu'à  votre  feuilletage 
bande ,  &  les  mettez  tout  autour  ûxt  votre 

rce ,  qu'elles  croUènt  les  unes  fur  les  ^uttes  ^ 
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îiifqù*à  ce  que  cela  faffe  comme  un  efcargot 
rez-la  avec  un  œuf  battu  ,  mettez-la  cui 
four.  Quand  elle  fera  cuite ,  tirez-la  du  1 
décc«vrcz-la  ;  ôtez  une  partie  de  la  farce , 
pliiez-la  d*un  des  petits  x?igoùts  ,  dont 
avons  parlé  ,  tantôt  du  blanc  ,  tantôt  du  n 
mais  jamais  que  d'un  à  lafois  ,avec  un  jus  d 
tron  ;  remettez  le  couvercle  ,  &  fervcz  c 
dément  pour  Entrée. 

Pour  les  qualités  des  Baraquilles  »  voye2 
mot?  Pâté  &  Pafijferie  ,  Pdté, 

BARBEAU ,  Barbus ,  Mulus  Barbatus ,  p< 
oblong ,  &  de  grandeur  médiocre  >  &  coi 
de  grandes  écailles  tendres.  Il  y  en  a  de  i 
5c  d'eau  douce  :  on  l'appelle  àinfi  à  caul 
<}uelques  brins  de  poil  qu'il  a  à  chaque  coté  c 
lèvres ,  qui  font  une  efpece  de  barbe. 

Ce  poifTon  contient  beaucoup  de  pblej 
d*huil^  &  de  fel  ,  prelque  tout  volatil. 

Il  pefe  rarement  plus  de  deux  livres  ;  les 
ciens  Romains  en  faifoient  un  grand  cas. 

La  chair  du  Barbeau  nourrit  beaucoup,  & 
duit  un  aliment  afTez  fblide  ,  à  caufe  des 
groffiers  qu'elle  contient  ;  mais  ces  mêmej 
la  rendent  dure  &  difficile  a  digérer. 

Les  parties  les  plus  eftimées  du  barbeau 
leur  bon  goût ,  font  le  foie  &  la  tête. 

Il  convient  en  tout  tems  ,  aux  jeunes  gen 
lieux,  à  ceux  qui  ont  un  bon  eflomac,  £ 
font  accoutumés  à  un  grand  exercice  de  c 

Les  petits  barbeaux  font  meilleurs  qu 
grands  ,  parce  qu'ils  font  plus  aifés  à  digérei 
doivent  au(C  avoir  été  pris  dans  des  eaux  cl 
5c  liquides. 

Les  œufs  du  barbeau  (ont  dangereux ,  ils 
gent  violemment  par  haut  &  par  bas  ,  coi 
le  plus  puiiTajït  i^métique.  On  doit  donc  s 
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grand  foin  de  les  tirer  avec  les  entrailles  ^  Si  dt 
ne  les  point  faire  cuire  avec  le  refte. 

On  apprête  ïb  barbeau  de  plufîeurs  manières 
diffërentes.  Comme  il  eft  extrêmement  infîpidé, 
il  a  plus  befoin  qu'un  autre  du  fecours  de  Tal- 
faifbnnement  ;  Il  fe  mange  au  court  bouillon  ou 
ài'étuvée,  &  il  n'eft  point  mal  fain  de  la  forte. 

Barbeaux  en  cajferole. 

Si  vos  barbeaux  font  petits ,  après  les  avoir  ha- 
billés proprement ,  c*eft-à  dire,  écaillés  &vui- 
dés  ,  mettez-les  xuire  dans  une  cafîVrole  avec 
▼in,  fêl ,  poivre  /bouquet  de  fines  herbes ,  bon 
beurre  Quand  ils  feront  cuits  ,  liez  la  fàufle 
avec  un  peu  de  beurre  manié  avec  de  la  farine  » 
&  fèrvez. 

Autre  façon, 

L«s  ayant  fait  cuire,  comme  ci-defTus  ,  quand 
la  (au£e  cù,  tarie  ,  mettez  pour  liaifon  un  petit 
roux,  c'eft-à-dire  ,  de  farine  frite,  &  fervez 
votre  étuvée  dans  un  plat ,  avec  tranches  de  ci- 
tron pour  garnitures. 

Troîfiéme  manière. 

Si  vous  voulez  encore  ,  les  ayant  fait  cuîrf 
fans  beurre ,  le  refte ,  comme  ci  deflus ,  dreffcz- 
les  dans  un  plat ,  verfez  deffus  un  ragoût  fait 
avec  champignons  ,  truffes  ,  morilles  ,  culs 
d'artichaux ,  le  tout  bien  aiTaifbnné  de  fel,poivre9 
&  euh  à  la  cafTerole  avec  bon  beurre  frais  ,  dt 
purée  claire. 

Quelques-uns  compofent  ce  ragoût  des  mê- 
mes ingrédiens  ,  &  à  la  place  de  la  purée  ,  (ê 
iervcnt  de  bouillon  de  poiflbn ,  ou  de  jus  d*oir 
gnons. 

Barbeau  au  court-bouillon  ou  au  bleu. 

Si  votre. barbeau  eft  gros  ,  Wuidez-le  ,  fans 

,   ré'-ailler ,  mettez-le  dans  un  grand  plat ,  jettez 

'deflus  du  vinaigre  tout  boiiiUant ,  aflaifonnez 

4e  (cl  Si  de  poivre  i  faiu$  enfuite  bouillir  i  granil 
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feu  dans  votre  poîfTonnîere  ^  du  vin ,  du  verjus  ; 
(el ,  poivre ,  clous  ,  tnulcade ,  laurier ,  oignon, 
citron  verd  ,  ou  orange*  féche  ;  quandje  tout 
bouillira  à  gros  boiiillon ,  mettez-y  votre  bar* 
beau  cuire  jufqu'à  ce  que  le  bouilllon  foit  affez 
confommé.  Quand  il  fera  cuit^drefTez-le  à  Cec  fur 
une  ferviette  dans  un  plat  garni  de  perfil  verd, 
ou  de  creiTon ,  après  lavoir  écaillé. 

Barbeau  grillé. 

Si  votre  barbeau  eft  de  moyenne  grofleur; 
habillez-le  proprement ,  incifez-le  légèrement 
fur  le  dos  ,  frotez-le  de  beurre  &  de  wl  menu  % 
puis  vous  le  mettrez  fur  le  gril.  Quand  il  fera 
cuit  )  dreiTez-le  dans  un  plat ,  &  verfez  deflus 
une  fàufTe  aux  anchois ,  à  laquelle  vous  pourrez 
ajouter  des  huitres  blanchies  ,  &  amorties  dans 
la  (âufiè  ;  mettez  pour  garniture  champignons 
frits  &  pcrfîl  frit. 

Barbeau  grillé  à  la  faujje  blanche. 

Votre  barbeau  grillé ,  comme  on  vient  de  le 
dire ,  on  peut  le  fervir  à  la  faufle  blanche,  avec 
bon  beurre  frais ,  fel ,  poivre  ,  une  poinfe  de 
rocambole  &  de  vinaigre. 

Vous  pouvez  ajouter  à  votre  (aulTe  deux  an» 
chois  fendus ,  &  olives  defojOTées. 

Pour  les  propriétés  de  barbeaux  différemment 
apprétés,voy^z  au  commencement  de  cet  article. 

BARBILLON.  On  appelle  ainfî  le  barbeau 
quand  il  eft  encore  jeune. 

Barbillon  à  l'éiuvée. 

On  le  met  à  Tétuvée  de  la  même  fk^on  quo 
la  Carpe.  Voyez  carpe  à  l'é^tivée. 

Barbillon  fur  le  griL 

Quand  il  eft  d*une  moyenne  grofleur,  on 
peut  le  mettre  fur  le  gril  avec  une  uuife  blanche 
ordinaire. 

BARBOTE  9  petit  poiffon  de  rivière  ainfi 
appj?Uc ,  parce  qu'il  barbote  dans  Tcau  trouWcî 
il  vit  de  boue  &  d'écume» 
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Ce  poîfibn  contient  beaucoup  d*hulle  >  Je 
i^hlegme  &  de  Tel  volatil. 

Il  eft  peu  eAimé  ,  parce  qu'on  prétend  qu'il 
conferve  une  faveur  des  ordures  dont  il  s'eO;  nour*  , 
ri  >  il  a  une  chair  molle  &  vKqueufe ,  aflëz  fa- 
cile i  digérer  ,*  mais  peu  nourriirante.  Plufîçura 
afïurent  qu'il  n^j  a  que  ie  foie  quifourniÛ'e  un  bon 
aliment. 

Il  convient  en  tou^  fems  a  ceux  qui  ont  un 
tempérament  chaud  8c  bilieux. 

Oii  doit  le  choifîr  bien  nourri ,  d'une  chair 
tendre',  délicate  &  agréable  au  goût. 

Les  oeufs  de  la  barbote  ne  valent  ritn ,  no« 
plut  que  ceux  du  barbeau. 

Barbote  en  ragoût, 

Déiimonnez  vos  barbotes  dans  Teau  chaude  :^ 
&qoand  vous  les  aurez  bien  habillées,  &rinez^ 
les  ,  &  mettez-les  frire  en  bonne  friture  f  mettez-^ 
les^  en(îzite  dans  une  cafTerole  ou  dans  un  bafOit 
avec  beurre  roux  ,  anchois  fendus ,  le  tout  pa(^ 
fé  ensemble  ;  aflailbnnez  de  fel  ,  poivre  vmxC- 
cade ,  câpres,  jus  d^orange  ou  verjus  de  grain» 
Lailfez  cuire  le  tout  doucement  ,  &  fervez  vof 
barbotes  chaudement  garnies  de  perfîl  fric  &  ct« 
trons  par  tranches  pour  Entrée  y.  coname  tous  les 
autres*  ragoûts  de  poiilon^ 

Barbotes  en  cajferolt. 

Vos  barbotes  préparées ,  comme  on  Ta  êSti 
rardez-en  le  foie  ,  paiTez-le  à  la  cafTerole  avec 
Setirre  roux  ;  mettez-y  enfuite  de  la  îà.nn^ 
pour  frire  ,  joignez -y  vos  barbotes  avec  via 
blanc  ,  (êl,.  poivre ,  un  Bouquet  de  ^nes  herbes  » 
un  morceau  de  citron  verd  &  des  champignofis;» 
Le  tout  étant  cuit ,  fervez-les  garnies  àts  nwMCg 
cham^pignons.  avec  un  fus  de  eitroH.. 

Autre  façon,. 

On  peut  encore,  ayant  fait  cuire  fe&barboscp  ^ 
somme  nous  venons»  de  le  direx,fairei)ntaspSii^ 

1t 
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à  part  de  la  même  faufTe  des  barbotes  ,  âveè 
les  foies  &  des  champignons  :  on  en  jarnit  l0 
plat ,  y  ajoutant  un  jus  de  citron  en  fcrvant. 

Barbotes  en  gras. 
Après  avoir  nettoyé  vos  barbotes  de  leur  lî* 
mon  dans  Teau  chaude  >  vous  les  vuîdez  &  en 
gardez  les  foies  ?  mettez-les  enfuîte  dans  une 
cafferole  avec  un  jus  de  veau  moitié  lié  ,  avec 
lieux  verres  de  vin  de  Champagne;  aflaifonnez- 
les  de  Tel ,  poivre,  clous, oignons  ,  citron  verd> 
perfîl  &  fines  herbes  ;  paflez  quelques  cham- 
pignons &  truffes  dans  un  peu  de  lard  fondu ,  & 
"VOUS  les  moiiill^z  de  jus^  ,  enfùite  vous  le  dé- 
grailTez  &  vous  le  liez  d^un  bon  coulis  de  veau 
£c  de  j[ambon  ;.  mettez-y  les  foies  de  vos  bar* 
botes.    Tirez  vos  barbotes  de  leur  jus,  où  elles 
ont  cuit ,  mettez-les  (ur  un  plat ,  jettez  yotse 
tagoût  déffus ,  8c  fervez^ 

Barboter  en  maigre» 
Apprêtez  vos  barbotes  de  la  même  faqon^ 
laites  un  petit  roux  que  vous  mouillerez  de  jus 
^e  poilTon;  mouillez  auffi  votre  ragoût  de  bouil- 
lon de  poiffon  au  lieu  de  jus;liez  d'un  coulis  d*é- 
creviâes  par  exemple  ,1e  refle  de  la  même  fa^oni 

Pâté  de  Barborefm 
Mettez  -  les  en  pâte  fine  avec  leurs  fbîèj , 
champignons  ,  laites  de  carpes  ,  queues  d'é- 
crevifTes ,  huitre? ,  culs  d'artichaux,  fel ,  poivrej 
fines  herbes ,  faites  cuire  Se  fervez  avec  )us  di 
citron. 

Potage  de  Barbotes, 
Vos  barbotes  bten  lavées  ,  pafliz-Ies  i  h 
poêle  entières  avec  beurre  roux,  &  un  peu- de 
hirïne  :  faites -les  cuire  enfuite  dans  uire  ter- 
rine avec  fêl ,  poivre  ,  E>ouquet  de  fines  herbes 
boiiillon  de  poiflon- ;  quand  elles  feront  cuites . 
^felfez-les  fur  vos  croûtes  mitonnées  ,  garniC- 
de  chapipignonsr  &  £erve2» 
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^Autre  façon  de  faire  le  pâté  de  Barbotes. 

Préparez  une  pâte  fine  ,  drelîez  un  pâté  de 
hauteur  médioere ,  mettez  du  b.euire  trais  au 
fond ,  (èj  ,  poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices  ; 
arrangez-y  vos  barbotes  ,  afiaifonnez  deflus 
comme  deflbus ,  mettez  beurre  frais  &  bouquet  » 
couvrez  dé  l'autre  abaifle,  mettez  cuire  au  four* 
Quand  si  fera  cuit,  découvrez  ,  dégrailTez  bien  ^ 
)ettez  dedans  tin  ragoût  de  laitances ,  &  ferver 
pour  Entrée. 

Voyez  au  mot  Laitance ,  la  manière  de  faîri 
€Jt  ragoût» 

Autre  façon  de  fatire  le  potage  de  Barbotes» 

Vos  barbotes  nettoyées  dans  l'eau  chaude  ^ 
inettez-les  dans  une  caflerolc  avec  demi-fetier 
«Te  vin  blanc  ;  faites  un  petit  roux  avec  beurre  & 
farine,,  mouillez -le  d^une  cuillerée  de  poifTon  , 
▼ùidez-le  dans  la  caflerole  ou  font  vos  bar- 
botes, aflaifonnez  de  (èl,  poivre,  fines  herbes^ 
fines  épices  ,  perfil  ,  ciboules ,  franches  de  ci- 
tron verd.  Faites  cuire, à  petit  feu  ,  ayant  foin,i 
avant  de  les  faire  cuire,  de  laifTer  les  deux  plu^ 
(elles  entières ,  &  découper  les  autres  par  fi* 
kts. 

Faîtes  un  ragoût  dé  leurs  foies  de  ctitQ  façon,. 
Pafiez  truffes ,  champignons  coupés  par  tranche* 
rfans  une   caflerole ,  avec  un  peu  de  beurre  ^ 
môftillez  d*un  peu  de  bouillon  de  poilTon-;  & 
^and  il^  fera  cuit ,  dégraiffez  bien   ,  mitonner- 
rfes  croûtes  dans  un  plat;  quand  elles  feront  ml- 
tonnéeV  >  dreifez  deifus   les  deux  bai  bote?  en-^ 
tieres,  garniffez-  le  potage  d'un  cordon  de  filei*^ 
its  attires  barbotes  ;  mettez  les  foies  dés  bar-- 
Botes   dans  le  ragoût  de  champignçns  ,  faites— 
ièur  faire  un  bouillon  ,.&  les  liez  d'un  coulis  d'c^ 
crevifles  à  demi  roux  :  jettes  votre  ragoût  gap* 
«TetTus  le  potage ,  &  fervez  çKaudemenn 

Saur  kfs  qualités  dés  Barbotes  dlfîeitmiiuM^ 
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déguîfées.  Voyez  les  articles ,  Ragoût^  Sau£ej,Tâ-i 
té.  Pot  âge, 

BARBUE ,  Rhomkts  levts  ,  paîflbn  de  mer  ? 
qui  ne  cHffêre  du  Turbot  proprement  dît ,  qu'en 
ce  qu'il  n'a  point  d*aigui lions  :  ainfi  il  ne  faut 
pas  confondre  la  barbue  avec  le  barbeau. 

La  chair  de  ce  poidbn  e(i  mains  ferme  &  moin« 
friable  que  celle  du  Turbot  ;  ce  qui  efl  caufè 
qu'elle  prend  plutôt  raflaifonnement  ;  c'efl  pour- 
quoi pour  être  fainement  apprêtée  ,  il  y  faut 
moins  de  féi  &  des  autres  aflaifonnemens ,  qutau 
Turbot  proprement  dît.     , 

Quelques-uns  prétendent  que  la  barbue  eft 
meilleure  vieille  ;  c'eft  une  erreur.  Les  vieiUes 
barbues  on  la  chair  longue  &  coriàfle  ^  les  jeunet 
l'ont  friable  &  délicate.  Andry, 

Barbue'  marînée*. 

Votre  barbue*  vuidée,  încifêzîa  (ûr  le  dof^ 
pour  lui  faire  prendre  la  marinade;  marinée  y 
panez-la  de  mie  de  pain  afTaîCbnnée  de  ù\  » 
faites-la  cuire  au  four  ,  &  la  fervez  garnie  de 
perfîl  frit. 

Autre  manière^ 

Votre  barbue  habillée  ,  comme  on  Ta  ciït^ 
laitfez-la  mariner  pendant  deux  heures  dans  du 
verjus ,  fe\ ,  poivre ,  ciboules  ,  laurier  ,  citron  ^ 
trempez-la  dans  du  beurre  fondu,  poudrez-la 
de  (el  y  mie  de  pain  &  chapelure  bien  fine  ;. 
faîtes  cuire  au  four  dans  une  tourtière  ,  qu'elle 
ait  belle  couleur ,  &  fervcz  avec  garniture  de 
petits  pâtés,  ou  de  croûtons  &  per/H  frit ,  ou  de 
champignons  frits  >  ou  de  ri£blles ,  ou  de  ixa- 
telettes  d'anguilles. 

Barbue  au  court 'boiitlhn. 

Faites-la  cuire  de  la  même  façon  que  le  bar- 
beau ,  â:  la  (êrvez  enfuite  chaudement  pour 
Entrée  avec  une  (auCe  blanche  >  liée  avec  de  la 
crêsie  aflaifonnée  de  &1  &  poivre  blaoc* 
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^n  peut  encore  la  fervir  quand  eîlc  eft 
"bbtêe  fur  une  fervlette  garnie  de  ptM  yeri 
pour  Entremets. 

Barbue  k  lafauffi  aux  Anchoh. 

Mettez  mariner  votre  barbue,  faites-la frîre; 
tevez-la  enfuite  en  filets  ,  faites  une  faufle  aux 
anchois,  &  fervez.  Voyez  au  mot  Saujfe ^  Saujff 
aux  Jnchois. 

Barbue  en  falade. 

Votre  barbue  étant  cuite  au  court-bomllon  Si 
froide ,  coupez-la  eh  filets  far  une  afiSette  ,avec 
de  la  petite  falade  ;  aCaifonnez  de  Tel  y  poivre  y 
huile  &  vinaigre  ,  &  fërvez  pour  Entremets. 

Ou  bien  mettez-y  une  ramoIad€  compose 
de  per/n  haché  y  ciboules  hachées ,  anchois  ha« 
thés ,  câpres  hachées ,  le  tout  mis  dans  un  plat 
ivec  «n  peu  de  (el ,  poivre  ,  mufcade  ,  d*huile 
&  de  vinaigre  bien  délayés  ensemble  »  &  arrofea 
vos  filets  de  cette  (âufîe» 

Autre  façon  de  mettre  les  Barbues  au  court-» 

bouillon. 

Une  heure  avant  de  mettre  votre  poîflbn  cuire, 
mettez  quantité  convenable  de  Tel  fondre  dans 
Teau  ;  paflèz  cette  eau  tout  doucement  dans  un 
linge  y  afi^n  que  la  craFe  du  fci  demeure  ai» 
lènd;mettez  votre  poiilbn  dans  Ja  turbotiere  ou 
cafleroîe  ,  verfèz-y  votre  ^mure,  a  joutez -y  de 
Teau  aflez  pour  que  le  poiCon  Baigrre  ,  avec 
clous  y  feiiilies  de  laurier ,  oignons  Se  poivre 
Blanc ,  8t  faites  cuire  fur  un  fourneau.  Quand 
votre  barbue  fera  cuite  ,  vous  la  retirerez  &  la* 
mettrez  fur  les  cendres  chaudes  ;  jettez-y  une 
pinte  de  lait ,  puis  vous  la  fervirez  à  ft c  fur  uib 
plat  avec  une  ^rviette  blanche ,  garnie  de  perfil 
verd  pour  rot. 

On  met  ainfi  au  court-bouillo»  Turbot,  Soles, 
Quarelets  ,  Cailletaux  &  Limanc^es.  Il  ne  faut- 
pas  faire  lon^t^ns  bouillir  ce  poiilbn*. 
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Barbue  à  la   Romaine» 
Votre  Barbue  vuiclée,  lavée  &  effuyée ,  fî 
la  mariner  avec  huile  ,  fel ,  ero5  poivre  ,pc 
ciboules ,  ail  y  le  tout  hache  très-fin  ,  &  ^ 
eues  feuilles  de  laurier  entières.   Quand  e 
été  dans  là  marinade  pendant  une  heure ,  i 
tez  des  feuilles  de  laurier  fur  un  gril  &  la 
griller  des  deux   côtés  ;   quand  elle  eft  ci 
mettez  dans  une  caiTerole  de  Téchalote  hac 
un  demi  verre  d'huile  ;  fel ,  gros  poivre,  1 
de  |deux  citrons  ;  faites  chauffer  la  fauflfe 
bouillir  &  fervez  avec  la  Barbue. 

Barbue  à  la  Vorttigaife, 
Faites  la  cuire  au  court-boirillon  blanc  à- 
Anaîre;  prenez  toutes  fortes  de  petites  hei 
eflragon  ,  pimprenelle  ,  baume ,  cerfeuil ,  c 
^te ,  que  vous  faites  blanchir ,  &  que  vous  ha 
cnHiite  tr^s-menu  î  mettez-les  dans  un  cafl't 
avec  trois  jaunes  d'œufs  ,  que  vous  paffe 
tamis  avec  un  demi  verre  »ie  vin  de  Ç,\ 
pagne  ;  ajouter  un  demi  verre  d'huile ,  un  j 
citron  ,  fel  ^  gros  poivre ,  un  morceau  de  bei 
un  peu  de  mufcaîie  ,  un  anchois  haché  -,  J 
lier  la  (âulTe  fur  le  feu  fans  bouillir,  &  fc 
avec  la  Barbue  bien  égouttée  de  Ton  c( 
bouillon. 

Barbue  à  la  Hollandoîfe. 
Faîtes  la  cuire  dans  une  turbotîere  ave 
Fcau  &  du  (el.  Faites  blanchir  une  porgnt 
ferfîly  hachez-le  enfiiitc  &,  le  mettez  dan 
cafferole  avec  un  morceau  de  beurre ,  ur 
chois  haché  ,  un  citron  coupé  en  petits 
Al  ,  gros  poivre ,  une  pincée  de  farine  ,  ui 
€['eau  ;  faites  lier  la  (âuflê  fur  le  feu  fans  h 
ïr  >  &  fervez  avec  la  Barbue  bien  égoutt 
Ftîets  de  Barbue  à  la  Ravigote, 
Levez  les  filets  dé  votre  Barbue  ,  fonce: 
0xSisrolc  ayec  da  beurre  y  àt  Toôgnon  couj 
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ihtticlies,  perfîl  ,  ciboules,  thîn,  launer^bad-* 
lie»  le  tout  en  branches  j -arrangez  defCus  \eê 
filets  afTaifbnnes  de  Tel  ,  gros  poivre;  couvrez- 
les  avec  dtt  benrre,  tranches  d'oignon  ,  finei? 
herbes,  tranches  de  citron.  Ajoutez  un  yerre 
de  vin  de  Champagne  ;  faites  cuire  2  petit  feu  ? 
laiflez  les  refroidir.  Pannez  vos  filets  de  mie  dtf* 
pain  quand  ils  font  froids  ,  faites-leur  prendre 
couleur  lur  le  gril  ,  &  fervez  fur  une  bonn*^ 
lavigote  chaude. 

Filets  de  Barbue  au  Bafilfc. 

Levez  les  fîleti  âe  votre  Barbue; faites-les  m»-' 
lîner  avec  Tel ,  poivre ,  vinaigre  ,  thin ,  laurier  , 
bafiiic  y  perfil ,  ciboules  ,  ail  ;  après  une  heure  v 
retirez-les  ie  leur  marinade ,  &  quand  ils  font 
bien  effuyés  trempez-les  dans  de  Tœuf  battu  ,> 
pannez-les  de  roie  de  pain ,  faites  les  frire  é^ 
belle  couleur  &  fervez  garnis  de  pcrfil  frit. 

Barbue  à  la  Retne, 

Poncez  une  caifferole  de  bardes  de  lard  ,  uir' 
bouquet  de  perfîl  ,  cibouîes ,  thin ,  laurier  baiî- 
lic,  tranches  d'oignons.  Mettez  deflus  votre* 
Barbue  proprement  habillée  ,  avec  fel ,  gror 
poivre,  une  gouffe  d'ail;  couvrez- la  de  barder 
ie  brd  ,  moiiiilez  avec  une  demi-bouteîiie  de' 
bon  vin  blanc  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  QumS 
elle  efl cuite,  drefîez-la  dans  un  plat,  &  (èr« 
Tez  par  dcffus  une  fàuffe  à  la  Reine.  (Voyex.v 
au  mot  Saujfe^  l'article  Sauffeà  la  Reine.  ) 

Barbue  Glacée. 
Votre  barbue  habillée ,  laveé  St  vui déc ,  pft 
que z  le  deflus  avec  du  petit  lard  ,  faites  la  cuirc 
dans  du  vin  blane  avec  fel ,  po  vre ,  un  bouquer 
de  perfîl ,  ciboules ,  thin  ,  laurier  ,  bafîlic ,  ailv 
clous  de  girofle ,  oignon  en  tranches.  Coupez; 
en  dés  des  tranches  de  veau  St  dé  jambon  V 
feites-les  fuer  dans  une  caflerole  ,  moiiiilez  avec^ 
de  bon  bouillon  ,  faites  cuire  à  petit  Cet  ^euÂsstt^ 
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une  heure.  PaflTez  cette  (àuife  au  tamîs,  feîtej-; 
la  réduire  enluite  en  caramel  ;  retirez  la  Barbue 
defacuiflbn,  dreflez-la  dans  un  plat;  glacez 
tout  le  defiùs  de  votre  Barbue  avec  votre  gla- 
ce. Mettez  dans  la  cafTerole  un  peu  de  réduôioA 
.&  de  coulis  pour  détacher  ce  qui  refte.  Faites 
bouillir  un  moment ,  pafiez  la  îaufle  au  tamis  y 
preSéZ'j  un  jus  de  citron,  fervez  deflbut  la 
barbue. 

Barbue  à  la  frovençaïe. 
,     Votre  barbue  vuidée  ,  lavée  &  égouttée,fon- 
cez  une  tourtière  de  bardes    de  lard  ,  ou  àe 
beurre ,  fî  c'eft  en  maigre  ,   de  tranches  d*oi- 

fnon  ,  perfil ,  ciboules  entières  ,  thin  ,  lainîer  » 
afilic  >  Tel ,  poivre  ;  mettez  la  Barbue  deflus  > 
couvrez  de  tranches  de  citron  ,  fel ,  gros  poivre ^ 
tranches  d'oignon;  bardez  de  lard  ,  ou  de  beur- 
re, couvrez  de  papier  beurré,  &  faites  cuiçe  aa 
four.  Quand  elle  eft  cuite ,  âcez  tout  ce  qai  Ten* 
Tolope  ,  &  fervez  delTous  une  faufTe  à  Ja  Pro- 
vençale. (  Voyez  au  mot  faujfe  la  manière  de  la 
fiûre.) 

Barbue  à  rEjpagnoIe. 

Votre  barbue  vuidée  faites-la  cuire  dans  m 
court- bouillon  blanc  fait  avec  une  pinte  d'eau, 
me  poignée  de  fel,  racines  ,  oignons  ,  clous  de 
girofle  ,  une  goufTe  d*ail  ;  faites  bouillir  cette 
eau  une  demi-heure  &  la  laiffée  repofer.  Paf- 
ièz-la-enfuite  au  tamis  ,  ajoutez  autant  éc  lait 
que  d*eau  ,  &  faites  cuire  la  barbue  dans  ce 
court-boiiillon  fiir  un  très-petit  feu  ,  fans  bouil- 
lir. Quand  elle  eft  cuite  ,  &  bien  égouttée,  fer- 
vez-la  avec  une  (àufle  à  TEfpagnole.  (  Vojer 
au  mot  faufe  la  manière  de  la  raire..) 

Pâté  de  Barbue. 

Le  pâté  de  Barbue  Ce  fait  de  la  même  maniè- 
re que  le  pâté  de  Turbot  excepté  qu'elle  ne  doit 
fas>  cuire  £  long-tems.. 
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Voyez  aux  motsfaujje  ,  commencement  de 
tet  article  les  qualités  de  la  Barbue  différem'- 
ment  apprêtée.  Voyez  auffi  Tarticle  Pdte. 

BARD£  ,  Lardi  Lamella  ,  tranche  de  lard 
qu'on  met  fur  la  volaille  ou  gibier  qu'on  faU 
r&tir  à  la  broche. 

BARDER  ,  Lardi  lamînâ  coepertre^  mettre 
vne  barde  ou  tranche  de  lard  fur  le  gibier  qu'oa 
£ût  r6tir  à  la  broche» 

BASILIC  ,  Ocimum ,  petite  plante  très  odo"** 
fîférante*  Il  y  en  a  de  deux  elpeces*  Le  bafilic 
diflipe  les  vents  &  provoque  Turine.  On  em« 
ploie  quelquefois  les  feuilles  fçches  du  petit 
pafîlic  pour  donner  du  relief  aux  ragoûts. 

BATONS  ROIAUX,  efpèce  de  pâtiflerie  aflei 
délicate ,  que  Ton  fait  ainfî.  Faites  une  farce  do 
ce  que  vous  jugerez  à  propos  ,  mais  qu'elle  foie 
fine;  étendez  plufieurs  petites  abaiCes  de  pâte 
fine  (ùr  la  table ,  prenez  enfuite  des  morceauic 
de  votre  farce  que  vous  figurerez  comme  det 
fiifèaux:  envelopez-les  dans  les  petites  abaifTes^ 
moiiillez-les  bien  en  les  formant  de  la  figure 
éts  fu(êaux.  GarniCçz  les  bâtons  de  petites 
fleurs  de  lis  partout  ,  qu'elles  foient  bien  fpu- 
dées  ;  faites  les  frire  comme  des  rilToles  :  ils 
fervent  à  garnir  une  pièce  de  bœuf>  ou  pour 
Hors-d'œu  vres. 

BAUME  »  ou  Menthe  Muntha.  Il  y  en  a  de 
plufieurs  efpéces.  Nous  ne  parlons  ici  que  de 
celui  que  Ton  cultivf.  dans  les  jardins  ;  c'efl 
une  petite  plante  d'une  odeur  forte  &  agréable 
&  d'une  faveur  aromatique. 

Le  Baume  eft  bon  à  l'eftomac  ;  il  fortifie  beau-i 
coup  ;  il  excite  l'appétit,  il  chafle  les  vents,  âc 
rend  l'haleine  agréable.  Son  ufage  troj)  fréquent 
échauffe ,  &  rend  les  humeurs  acres  &  picotantes. 
Il  contient  beaucoup  d'huile  exaltée  &  de  fe) 
çfleadeii 
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Il  eflrbon  dans  le  tems  froid ,  pour  Ics'vîeîl- 
lards  )  les  phlegmatîques  &  les  mélancoliques. 
Maii  il  ne  convient  point  aux  jeunes  gens  d  un 
tempérament  chaud  &  bilieux. 

Cette  plante  étant  composée  de  principeflres 
exaltés  elle  peut  produire  iee  bons  eÔets  dont 
nous  venons  de  parler.  Elle  fortifie  Teftomac 
^  facilite  la  digedion  en  atténuant  &  divifant 
les  alimens  ,  &  en  communiquant  à  Teftomac 
une  chaleur  douce  &  modérée. 

On  emploie  les  fommités  tendres  de'  cette 
plante  dans  les  falades* 

BEATILLES  ,  Minntta  Efculenta  ,  petites 
viandes  délicates  qui  entrent  dans  la  compofî- 
tion  des  tourtes  ,  ragoûts ,  potages  ,  &c.  comme 
ris  de  veau ,  crêtes  de  coq ,  palais  de    bœuf. 

Tourte  de  Béaiilles, 

Votre  pâte  étant  préparée  ,  rangez  vos  Béa- 
tilles  dans  votre  tourtière ,  mettez  champignor«5» 
ris  de  veau ,  culs  d*artichaux ,  un  peu  de  moèUe 
de  bœuf;  aiTaifonnrz  le  tout  de  fèl ,  poivre  ^ 
mufcade  ,  un  peu  de  lard  broyé  ;  couvrez  votre 
tourte  ,  faites-la  cuire  ,  &  avant  de  la  fer- 
vir  ,  dorez- la  &  y  mettez  àts  jaunes  d'œu& 
délayés. 

Autre  façon  défaire  une  Tourte  de  BcattUts. 

Faites  blanchir  du  veau  ,  hachez-le  avec  graîf^ 
fe  de  bœuf  ou  de  veau  &  un  peu  de  beurre 
ifrais  ,  blanc  de  chapon  ,  quelques  abatis  de  vo« 
lailles  que  vous  mettez  entiers ,  champignons  ^ 
culs  d'artichaux  ,  fel  &  poivre.  Mettez  tout 
cela  fur  une  abaifTe  de  pâte  fine  en  tourtière; 
couvrez-le  d'une  autre  abaifle  de  même  pâte  « 
dorez  votre  tourte,  mettez-la  cuire  au  fourf 
ou  au  foyer ,  feu  deflus  &  deffbus. 

Voyez  l'article  Tourte  ,    les  effets  que  peu* 
rént  produire  les  tourtes  de  Béatilles. 
££CCARD  1  [ulmo  fxmina.  Quel^es-uai 
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fSiCentque  c*efl  la  femelle  du  laumon ,  qui  a  le 
bec  plus  crochu  que  le  maie.  D'autres  dïCent 
que  ce  font  les  faumons  du  Printemps  ^  qui  de- 
viennent Beccards  au  mois  d'Août ,  &  de  Sep- 
tembre ,  auquel  tcms  ils  font  les  moins  bons 
^e  Tannée.  Voyez  pour  les  manières  différen- 
tes de  raccommoder,  Se  de  le  fervir,  SAU- 
JMON. 

Pour  fes  propriétés  &  qualités ,  yojqz  auill  au 
itnot  faumon. 

BEÇCASSE,  Rtifflcula  Becajfa ,  ferdix  ruflî^ 
ca^  oifeau  aflez  connu.  Les  bécaffes  quittent  les 
montagnes  pendant  l'hiver ,  â  caufe  des  neiges. 
Elles  reflemblent  aflez  à  la  perdrix  ,  m-iis  elles 
ont  un  bec  beaucoup  plus  long  qui  leur  fert  à 
lirer  de  la  terre  les  vers  qui  font  leur  principale 
nourriture. 

Elles  contiennent  dans  toutes  leurs  parties 
^aucoup  d'huile  &  de  Tel  volatil. 

Elles  fortifient,  reflaurent  &  nourriflent  beau- 
coup ,  à  caufe  des  fucs  épurés  &  des  principes 
exaltés  que  leur  chair  contient  ;  ces  mêmes  lue» 
en  relèvent  le  goût. 

Elles  conviennent  en  hiver  ,  à  toute  forte 
Id'âge  &  de  tempérament  »  dit  M.  Lemery  , 
pourvu  qu'on  en  ufe  modérément.  Quand  on 
en  ufe  avec  excès ,  il  eft  évident  qu'elles  doir 
yent  échauffer  beaucoup. 

On  doit  les  choifîr  tendres  »  grafles ,  bien 
nourries  ,  &  jeunes.  Car  quand  elles  font  vieil-* 
les  ,  leur  chair  devient  dure,  ferrée  dans  fes 
parties  ,  &  conféquemment  difficile  à  digérer. 

OnfertlesbeccafTes  apprêtées  de  plu^eurs  &« 
cens  ;  voici  les  principales. 

Beccajfe  à  la  BrochCm 
^     ï^aites  rôtir  à  la  broche  vos  beccafles  fans  les 
yuîder,  piquées  ou  bardées ,  &  feuilles  de  vigne. 
Vous  meuez  deflbus  de$  rôties  pour  recevovt  cq 
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qui  en  tombe ,  quand  elles  feront  cuites  fefvei^ 
les  flir  les  rôties  avec  jus  de  citroni 

BeccaJJes  en  Salmi» 

Quand  vos  beccafles  (eront  à  demi-cuîtes  à  li 
broche ,  retirez- les  ,  coupes^les  en  pièces ,  met- 
tez-les dans  une  caflerole  avec  du  vin  ;  joignez- 
y  truffes ,  champignons  ,  câpres ,  anchois ,  le 
tout  haché  bien  menu  ,  &  faites  cuire  douce- 
ment. Mettez  un  bon  coulis  pour  lier  la  faufle  , 
dégraifTez  bien ,  avant  de  lervir  ;  puis  ^  (erve^ 
pour  Entrée ,  avec  un  jus  d'brange. 

On  fert  de  la  même  manière  les  Dindons  J 
les  BeccafTmes ,  &  autres  volatilles. 
Beccajfes  à  la  Bourgutgnone. 

Coupez  vos  beccafîes  en  quatre ,  6tez-en  le 
dedans  pour  faire  uneliaifbn.  Mettez  vos  beccaf'* 
Tes  dans  une  caCerole  avec  truffes  coupées  par 
tranches ,  ris  de^veau  ,  champignons  &  moufle- 
rons  ;  paflez  le  tout  enfemble  avec  lard  fondu  j 
êc  moiiillez  de  bon  jus  de  bœuf.  Mettez  poivre. 
Tel  >  ciboule  ,  &  deux  verres  de  vin  ;  quand  le 
tout  fera  bien  cuit ,  délayez  dans  la  faufle  le  de- 
dans des  beccaffes  que  vous  aviez  gardé  pou^ 
faire  la  liaifon  ;  ou  bien  on  fe  fert  du  coulis  de 
beccaffe,  ou  de  quelqu'autre  bon  coulis.  On  peut 
anffi  mettre  une  cuillerée .  d'effence  de  jambon* 
Le  tout  bien  dégraiffé ,  mettez  vos  beccaffes  dans 
le  plat ,  le  ragoût  par  deffus ,  &  fervez  pour  En^ 
trée    avec  un  jus  de  citron. 

Beccajfes  farcies  à  la  broche. 

Fendez  vos  beccaffes  par  derrière  pour  les  vuî- 
der  ;  ôtez  feulement  le  gigier  ^  hachez  le  irefle 
ëc  le  mêlez  avec  du  lard  râpé  ,  ou  un  morceau 
de  beurre  ,  perfil ,  ciboules  hachés ,  un  peu  de 
Tel  ;  mettez  cette  farce  dans  leur  corps  ,  cou- 
fez  l'ouverture  ,  &  faites  cuire  vos  beccaffe  s  À  11 
broche  enveloppes  de  lard  &  de  papier. 

Quand  elles  font  cuites ,  ferve^-lcs  avec  wap 
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làûfle  ou  un  ragoût ,  comme  fauâe  à  la  carpe > 
ûuflc  à  rEfpagnole  ,  faufîe  aux  zeftes  d'orange , 
iâuffe  à  la  fultane  ;  ragoût  de  truffes ,  ragoût  de 
montant ,  ragoût  d'olives ,  ragoût  au  falpicon. 
Voyez  fbuâ  les  noms  particuliers  la  fa<^on  dç 
faire  ces  faufTes  &  ces  ragoûts, 

Beccajfes  à  ta  Provençale. 
Accommodez  &  retrouilez  proprement  vos 
bcccafles,  faites-les  rôtir  avec  une  barde  de  lard 
fur  l'eftomac  ;  pendant  qu'elles  cuifent  faites  un 
Tagoûtavec  foies  grasj,  ris  de  veau  ,  perfîl, 
ciboules  hachées;  aflaifonnez  de  (el ,  poivre,  & 
paffez  â  la  cafferole  avec  un  peu  de  lard  &  de 
farine.  Mettez  dans  ce  ragoût  un  verre  de  bon 
vin  ,  des  câpres  hachées  avec  un  anchois  &  des 
•olives  defoiiées ,  un  bouquet  de  fines  herbes,  & 
un  coulis  de  bœuf  pourlîaifon. 

Votre  ragoût  fait ,  dreflez  vos  beccafles  dam 
on  plat  y  votre  ragoût  par  deffus  ,  &  fervez  pouf 
Entrée  avec  jus  de  citron. 
•  On  Cert  de  la  même  façon  les  chapons ,  les 
poulardes,  les  poulets^  les  perdrix,  les  din- 
dons. 

Beccajfes  en  furtout  rôties. 
Faîtes  une  farce  compofée  de  lard  cru  ,  & 
}ambon  cuit>  de  truffes  &  champignons  hachés 
avec  les  foies ,  perfîl  &  ciboule  ,  une  pointe 
d'ail ,  &  quelques  ris  de  veau ,  le  tout  bien  ha- 
ché &  bien  aflaifbnné  &  lié  avec  quelques  jaunes 
d'œufs.  Farciflez-en  vos  beccafles  entre  la  peau 
&  la  chair  &  dans  le  corps ,  &  les^celez.  Met- 
tez (ûr  Teftomac  de  chacune  un  grand  frican- 
deau piqué ,  &  ficelé.  Embrochez  enfuîte  vos 
beccaflfes  que  vous  envcloperez  'de  papier ,  & 
faites  cuire  \  étant  rôties  faites -y  un  bon  ragoût  » 
&  avant  de  lefêrvir ,  ôtez  les  fricandeaux,  ver- 
fez  votre  ragoût  ou  coulis  fur  les  beccafles  » 

ccmettex  ie  fricandeau,  &  fervez. 

'  •  ••  • 
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Beccajfes  à  VEfpagnoîe. 

Ouvrez-les  par  le  dos ,  otez  tout  ce  quVlIei 
jont  dans  le  corps ,  faites -en  une  farce ,  avec 
tard  râpé,  perHl,  ciboule,  champignons >  une 
pointe  d'ail  j  le  tout  bien  haché  >  deux  jaunes 
o*œufs  pour  liaifon ,  &  bon  aflaifonnement.  Far- 
ciflez-en  vos  beccaffes  ,  trouHëz  les  pâtes  ,  paf- 
fez  les  becs  en  guifè  de  brochettes,  faites-les 
cuire  à  la  broche  envolopées  de  bardes  de 
lard  &  de  papier  y  &  fervez  avec  une  fauffe  à 
l'Efpagnole.  (  Voyez  au  mot  faujfe  la  manière 
de  la  faire  ) 

Beccajfes  aux  Olives» 

FarcifTez-les ,  &  les  faites  cuire  a  la  broche 
comme  dans  l'article  précédent  &  les  fervez 
avec  un  ragoût  d'olives  (  voyez  au  mot  Olivi 
la.maniere  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Beccaffes  aux  Truffes» 

Vos  Beccalles  farcies  &  cuites  à  la  broche 
comme  on  Ta  dit ,  fervez-les  avec  un  ragoût  de 
tnîtfes,  (  Voyez  au  mot  Tmffe  la  manière  de  faire 
ce  ragoût.) 

Beccajfe  en  Macaroîîe  ou  en  Gentevre. 

Farci  rez-le%comme  on  l'a  dit^^vec  ce  qu'elle! 
ont  dans  le  corps,  lard  râpé ,  perfii ,  ciboules  » 
champigncrs ,  truffes  vertes,  le  tout  bien  allai- 
fbnné  &  pilé  dans  le  mortier  ;  garniirez.en(uite 
une  caflerole  de  tranches  de  veau  &  de  bardes  dç 
lard  ;  vos  beccaffes  delTus,  l'eftomac  en  deflbus  , 
avec  une^vypgtaine  de  grains  de  genièvre  ,  fel, 
poivre  ,  un  oouquet  de  fines  herbes.  Couvre» 
de  bardes  de  lard  &  tranches  de  veau ,  &  faites 
fuer  la  cafferole  bien  couverte  fur  un  fourneau; 
mouillez  de  bon  bouillon,  &  faites  cuire  à  petit 
feu.  Quand  les  beccaffes  (ont  cuites  &  la  faufl'e 
tarie,  tirez- les  de  la  calîerole,  6tez-en  les  bar- 
des &  les  tranches  de  veau  ;  faites  attacher  le 

jus  fur  un  fourneau  i  mouillej^'le  d'un  jus  d% 
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t^eâu  8r  de  jambon  ou  de  bouillon  ,  &  le  paf-, 
fez  au  tamis.  Dreflfcz  vos  beccafTes  dans  un  plat, 
le  jus  par  defTus ,  avec  une  échalotte  hachée  âc 
un  jus  d'orange;rervez  chaudemenrpour  Entrée, 

Les  pigeons  ,  les  lapins  ,  ^  autres  viandes 
tioires  Ce  fervent  de  même. 

Beccajfes  à  la  Ptémontoife, 

Vos  beccafTes  flamblées  &  épluchées,  cou- 
pez-les  en  quatre.  Pile/-le  dedans  avec  les  cou» 
&  les  pâtes ,  paffez  cela  à  Tétamine  &  mouil- 
lez avec  un  peu  de  rédudion  ;  mettez  endiite 
vos  quartiers  de  beccalTes  dans  un  cafferole  avec 
lard  fondu ,  un  bouquet ,  une  tranche  de  jam- 
bon ,  ris  de  veau  blanchis ,  truffes  ,  champi- 
gnons ,  fel ,  &  gros  poivre.  Faites  cuire  le  ra- 
goût â  petit  feu  Se  le  dégraiffez  ;  quand  il  efl 
cuit,  mettez  dedans  votre  coulis  debeccafles, 
&  après  quelques  bouillons  ,  ôtez-le  jambon  & 
le  bouquet ,  preflez-y  un  ^  jus  de  citron  ,  &  fct:- 
vez  à  courte  faufle. 

Beccajfes  aux  Huîtres  au  blanc» 

Quand  elles  font  flamblées  &  épluchées  ,  ou- 
vrez-les  par  derrière  pour  les  vuider  ;  faites 
une  farce  des  entrailles  avec  perfîl ,  ciboules , 
champignons  ,  lard  râpé.  Tel,  gros  poivrç. 
Mettez-leur  cette  farce  dans  le  corps  avec  une 
douzaine  d*huitres  entières ,  &  les  faites  cuire  à 
la^  broche  envelopées  de  lard  &  de  papier. 
Quand  elles  font  cuites  ,  fervez-les  avec  un 
ragoût  d'huitres.  (  Voyez  au  mot  Huître  la  ma-^ 
tâet^màt  faire  ce  ragoût.  ) 

Terrine  de  Beccajje. 
Trouflez  vos  beccaffes ,  ne  les  vuidez  point  ; 
feites  les  refaire ,  &  piquez  de  gros  lard  biett 
aflaifonné  ;  garniiTez-le  fond  d*une  marmite  de 
bardes  de  lard  ,  &  de  tranches  de  bœuf  battues  y 
avec  bon  afTaifonnement ,  fel ,  poivre ,  un  bou- 
quet,  un  oignon  coupé  par  tranches ,  un  peu 
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de  carottes  &  de  panais  ,  ciboules  entières  ,  péff^ 
£1  haché  ,  une  feuille  de  laurier ,  un  peu  de 
baâlic,  &  fines  cpices;  mettez- y  endiite  vos  bec- 
ca£es  ,  Teflomac  en  deflbus  ;  aflaifonnez  deflus 
comme  deâbus  ;  mettez  tranches  de  bœuf  &  de 
Teau  j  de  bardf  s  de  lard ,  couvrez  la  marmite 
&  la  mettez  lur  un  tripied  »  feu  deflus  &  def- 
fbus ,    Se  laiflez  cuire. 

Préparez  une  (âufle  hachée  de  cette  manière. 
Prenez  deux  ou  trois  ciboules  bien  hachées',  un 
peu  de  perfîl  >  coupez  un  morceau  de  jambon 
en  dés  ,  hachez  champignons  ,  &  truâès  ^met- 
tez  une  caflerolle  fur  un  fourneau  avec  un  peu 
de  lard  fondu,  &  le  jambon  coupé  en  dés  ;  lai(^ 
(èz-le  rouffir  un  peu  ,  mettez-y  la  ciboule  ,  le 
perfîl ,  les  truffes ,  les  champignons ,  pa0ez  le 
tout  enfemble  &  le  mouillez  de  jus;  étant  cuit  « 
liez-le  d'un  coulis  de  veau  &  de  jambon,  met* 
tez-y  quelques  câpres  ,  &un  anchois  haché. 

Quand  vos  beccafles  feront  cuites,  tirez-les  de 
la  marmite ,  laiffez-les  egoutter  ,  dreflcz-les 
dans  1a  terrine ,  jettez  deflus  votre  (auffe  hachée 
&  fervez  chaudement. 

La  terrine  de  beccadînes  Ce  îâïi  de  la  même 
manière. 

Tourte  de  Beccaffes. 

Vuider  vos  beccaffes ,  gardez-en  le  ventre  ;  . 

}>îquez-les  Je  moyen  lai^d  aflaifbnné ,  levez-en 
es  cuiires  &  les  ailes  ,  &  coupez  la  carcaffe  en 
deux.  Pilez  le  ventre  dans  un  mortier  avec  du 
lard  râpé,  un  champignon»  une  trufife  l^^ée  > 
tantfoit  peu  de  perfîl  &  de  ciboules.      ^ 

Faites  une  abaifife  dans  une  tourtière  ;  mettez 
au  fond  les  boyaux  &le  lard  que  vous  avez  pilé  > 
affaifonnez  de  fel ,  poivre ,  tant  foit  peu  de  fines 
épices  &  de  fines  herbes ,  arrangez-y  enfuite  vos 
beccafies  ,  afTaifbnnez  deflus  comme  deffous  , 
mettez-/  tranches  ilçYcatt&  bardes  de  lard  >  ^ 
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fin  morceau  de  beurre  frais  ;  couvrez  d'une 
abaîfTe  de  même  pâte  ,  frotez-la  d'un  œuf  & 
fnettez  au  four. 

Pendant  que  votre  tourte  cuît ,  faites  un  cou* 
lis  de  cette  manière;  faites  cuire  à  demi  une  bec- 
caâe   à  la  broche ,  &  la  pilez  dans  un  mortier» 

Prenez  enfuite  une  livre  &  demie  de  veau  Bc 
un  morceau  de  jambon  coupé  par  tranches  ; 
garniflez-en  le  fond  d'une  calTcrole  ,  mettez-y 
quelques  tranchés  d'oignon  ,  quelques  mor- 
ceaux de  carottes  &  panais  ,  couvrez  la  cafïe- 
rolt  ^  laiflez  là  fuer  fur  le  fourneau  ;  étant 
attachée ,  mettez  y  un  peu  de  lard  fondu  ,  &  une 
pincée  de  farine ,  &  remuez  ,  mouillez  de  boiiil. 
ion  &  jus,  moitié  l'un,  moitié  l'autre;  aflaifon- 
nez  d'une  ciboule  entière  ,  d'un  peu  de  per- 
fîl,  tantfbit  peu  de  fines  herbes ,  quelques  cham* 
pignons  ,  deux  ou  trois  croûtes  de  pain  ;  lai(- 
îez  les  mitonner  à  petit  feu  ;  étant  cuits,  dU 
rez  les  tranches  de  veau  ,  &  délayez-v  la  bec- 
calTe  pilée  ,  &  le  paflfe/.  dans  une  etamine  ; 
vuidez-le  enfuite  dans  une  cajûferole  ,  &  le  te» 
ciez  chaiid. 

La  tourte  étant  cuite  dreflez-Ia  dans  un  plat  , 
decouvrcz-Ia ,  otez  en  les  tranches  de  veau  & 
les  bardes  de  lard  ,  &  la  dégraiffez  bien  ;  jettez- 
y  votre  coulis  ;  recouvrez  &  iervez  chaude^ 
ment. 

La  tourte  de  beccaflînes  fe  fait  de  la  mém;6 
jnaniere  que  celle  de  beccafles. 

Pdté  chaud  de  Perdrix  ,  Beccajfet, 

Voyez  à  l'article  perdriîç ,  la  manière  do  l6 
faire. 

Vâté  de  Beccajfes  frotd. 

Il  (eiait  delà  même  manière  que  le  pâté  ip 
perdrix.  Voyez  au  mot  perdrix ,  l'article  >  j>^- 
^é  de  perdrix  froid. 

Pour  connoitre  les  qualité;  de  U  Beccaffe  4^ii 
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féremment  deguifée    &  les  effets  qu'elle  peut 
produire ,  voye7. les  articles  Rot ,  Ragoût ^Tâté^. 
Tourte ,  Animaux» 

BECCASSINE,  Rufticula  mînor ,  efycce  de 
beccafle  qui  ne  diffère  de  la  première  que  parce 
qu'elle  eÂ  plus  petite  &  de  couleur  différente^ 
C*eft  aufli  un  oifêau  cje  paffage» 

Elle  vit  de  vers  comme  la  beccafle  ;  elle  en 
a  toutes  la  qualités  &  toutes  les  propriétés.  Sa 
chair  efl  feulement  meilleure  à  manger ,  &  plus 
aifée  à  digérer 

On  fait  rôtir  les  beccaflines  de  la  même  (i^ofk 
que  les  beccalTes.  Voyez  heccajfes  rôties* 

Becajfmes  en  Ragoût 

Habillez  vos  beccafTin es  ;  fendez-les  en  deux 
fans  rien  oter  du  dedans^  paffez-les  â  la  poêle 
avec  lard  Fondu  ou  bon  beurre  roux ,  Tel ,  poi- 
vre ,  ciboules  Se  perfil  en  paquet ,  un  peu  de 
bouillon  Si  un  verre  de  vin  ;  laiffez  cuire  le  tout; 
étant  cuit ,  rapez-y  de  la  croûte  &  fervez  chau^ 
dément  avec  un  jus  de  citron. 

BcccaJJtnes  en  Surtout, 

Ayez  une  farce  à  croquets ,  de  laquelle  vout 
ferez  un  bord  dans  le  même  plat  que  le  fur- 
tout  doit  être  fervi.  Vos  beccamnes  étant  cuites 
à  la  broche  ,  vous  en  ferez  un  fàlmi  que  vous 
lailfcrezrefroidir  avant  de  le  mettre  dans  le  plat; 
cnfuite  vous  le  couvrirez  du  refte  de  votre  farce 
que  vous  dorerez  &  panerez  proprement ,  &  le 
mettrez  cuire  au  Four  &  quand  il  fera  cuit  ^ 
de  belle  couleur  ,  vous  fervirez  chaudement. 

Beccajjînes  en  Salmi. 

De  la  même  manière  que  les  beccaffes  en  fal* 

mi.  Voyez  à  l'article  heccajfes  en  Salmi, 

Beccajfmes  à  la  Greque. 

Coupez-en  les  têtes ,  8c  les  étouffez  dans  une 

braife  de  veau  ,  lard  3c  jambon  à  rordinaire  » 

la  têtes  par  dc£us.  Quand  elles  font  cuites  AC 
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é^onttées ,  faites  fondre  du  parinefàn  râpé  »  de 
VepaiiTeur  de  deux  écus ,  dans  le  fond  d*un  plat  ; 
arrangez-y  enfuite  vos  beccafïînes  «  âkentre  les 
beccaffincs  un  petit  ragoût  coupé  en  clés  avec 
des  piftaches  ,  des  pigeons,  des  raifins  de 
corinthe  &  gros  raifîns ,  avec  de  petites  truflfes 
entrelaflees  dans  les  becca(fines>  les  têtes  de  bec- 
caffines  le  bec  en  dehors ,  une  olive  farcie  dans 
chaque   bec.    Saupoudrez  de  parinefan  râpé  Se 


fervez. 

Terrine  de  beccaffînes. 

Elle  fê  fait  de  la  même  manière  que  la  ter- 
rine de  beccafîes.  Voyez  au  mot  B^ccajfes ,  l'ar-j 
ticle  Terrine  de  Beccajjes, 

Tourte  de  beccajjlnes, 

La  tourte  de  bcccafïines  fe  fait  de  la  même 
manière  que  la  tourte  de  beccafTes.    Voyez  au 
■  mot  Beccajfe  Tourte  de  Beccajfcs, 

BEIGNET,  Artolaganus  ,  forte  de  pati  (ferle; 
dont  il  y  a  de  plufîeurs  façons  ,  &  tous  cuits 
avec  du  fain-doux  ou  du  teurre,  &  en  plufîeurs 
endroits  avec  deThuile.  On  en  fait  aux  pommes, 
au  lait,  au  blanc  manger,  &c.  Les  uns  &  les 
autres  fe  fervent  pour  Entremets. 

Beignets  d'Abricots  en  confitures  féchef. 

Incorporez  ces  abricots  dans  une  pâte  claire 
délayée  avec  de  la  farine  ,  un  peu  de  fel,  beurre 
falé  &  eau;  il  faut  que  cette  pâte  foit  afTez  liquide 
pour  couler  dans  la  poele  ,  dans  laquelle  on 
doit  avoir  ou  du  fatn-doux ,  ou  du  beurre  tout 
chaud.  Quand  ces  beignets  ont  pris  belle  couleur» 
on  les  retire  ,  on  les  poudre  de  fucre ,  &  on  les 
£êrt  chaudement  pour  Hors-d*ceure.  Les  beignets 
aux  cerifesi  grofeilles,  &  aux  prunes  >  fe  font  dei 
même» 
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Beignets  aux  Amandes  ou  à  la  Reine,  -^ 
Echaudez  des  amandes  douces ,  pilez-les  daiii 
lin  mortier,  arrofe^-les  de  tfms  en  tems  à'uit 
peu  d*esA  claire  ou  de  lait ,  afin  qu'elles  ne  de- 
viennent pas  en  huile  ;  pilez  comme  il  faut, 
6tez-les  du  mortier  ,  pilez  enfuite  de  l'écoçee 
^e  citron  confite,  &  du  fucre  en  poudré  5  ajou- 
tez^ au  tout  de  la  marmelade  d'abricots  du  de 
pommes  :  joignez-y  du  fromage  de  Gruiere  , 
jaunes  d'oeufs  durs ,  bifcuits  d'amandes  amères  » 
un  peu  de  canelle  en  poudre ,  &  un  peu  d'eau  de 
fleur  d'orange  pour  les  humcder ,  le  tout  à  pro- 
portion. Le  tout  étant  bien  pilé  ,  remettcz-y  la 
pâte  d'amande ,  mêlez  le  tout  enfemble  avec 
de  la  fleur  de  farine  ;  formez-en  une  pâte  Aifii- 
fânte,  roulez'la  &  la  coupez  par  morceaux  ;  que 
ces  petits  morceaux  ne  s'attachent  pas  les  uns 
aux  autres*  Quand  on  eft  prêt  à  fervir,on  le» 
frit  dans  du  bon  fain-doux  ou  du  beurre  ;  tirés 
de  la  pocle  ,  on  les  poudre  de  fucre,  &  on  verfe 
deflus  un  peu  de  vin  d'BTpagne  ,  &  on  les  fert 
promptement  pour  Hors-d'œuvres. 
Beignets  au  blanc  manger. 
Ayez  du  ris ,  lavez-le  en  cinq  ou  (îx  eaux  # 
faites-le  fccher  au  feu  &  bien;  enfuite  pilez-le 
dans  un  mortier  ,  Se  pafTez  cette  farine  par  le 
tambour ,  afin  qu'elle  foit  bien  fine.  Il  en  faut 
une  demi-once  plus  ou  moins ,  (elon  la  quan- 
tité qu'on  en  veut  avoir.  Mettez  toute  cette  fa- 
rine dans  une  cafTerole  ,  &  la  délayez  avec  du 
lait  ;  il  faut  y  ajouter  enfuite  une  chopine  de 
lait  :  on  met  le  tout  fur  un  fourneau  qu'on  re- 
mue toujours  ;  on  y  joint  encore  quelque  eAomac 
de  poularde  r6tie  haché  :  on  forme  la  pâte 
comme  fi  c'étoit  pour  faire  une  crème  ,  oti  fa- 
rine fur  le  tour ,  on  vuidc  cette  pâte  defifus  > 
on  la  détend  avec  le  rouleau ,  on  y  met  un  peu 
«)e  Acre ,  d'écorce  de  citron  confit  de  ie  citro« 


B  E  t.  BEL  rj)' 

-^éf  drapé  en  cuifant.  Quand  la  pâte  eft  refroidie, 
Lîcp  étendue  fur  le  tour  ,  on  la  coupe  par  petits 
morceaux,  on  t'arine  fa  main  ,  on  la  roule  pro- 
prement avec  ;  on  frit  ces  beignets  dans  du  bon 
lâin-doux  comme  les  autres.  Si  Ton  eft  prêt  à 
fervir ,  on  les  fucre  ,  on  y  verfe  de  l'eau  de 
fleur  d'orange  ,  &  s'ils  fervent  de  plat ,  on  lei; 
garnit  de  beignets  à  l'eau  ou  autres. 
Beignets  de  Brioche, 
On  prend  de  petites  brioches  de  deux  lîard^^ 
qu'on  coupe  par  la  moitié  ;  on  en  ote  la  mie  »  on 
met  en  la  place  une  crème  cuite  ,  ou  des  con- 
fitures ;  on  recole  enfemble  les  deux  moitiés  i 
de  fa^on  qu'elles  paroiflent  entières  :  on  les 
trempe  avec  une  pâte  faite  avec  de  la  farine  ,un 
peu  d'huile ,  du  fel  &  du  vin  blanc  :  on  les  fait 
frire  de  belle  couleur ,  &  on  les  glace  avec  di| 
lucre  &  la  pelé  rouge. 

Beignets  à  Veau  ou  Beignets  mignons. 
On  met  de  l'eau  dans  une  cafferole ,  avec  gtoi 
comme  une  noix  de  beurre  ,  un  peu  de  fel ,  de 
récorce  de  citron  vert  &  confit  ,  haché  bien 
menu  ;  on  fait  bouillir  le  tout  fur  un  fourneau  , 
&  y  ayant  mis  deux  bonnes  poiçnées  de  farine  > 
on  le  tourne  à  force  de  bras  ,  jufqu'à  ce  que  ce- 
la fe  détache  de  la  caflerole  ;  alors  on  le  retire  ,' 
on  y  met  deux  jaunes  d'oeufs  ,  le  tout  mclé  en- 
femble ,  on  continue  d'y  mettre  deux  œufs  à 
deux  ceufs,  jufqu'à  dix  ou  douze  ,  pour  que  la 
pâte  foit  délicate.  On  la  farine]  enfliite  fiir  le| 
tour ,  l'on  trempe  fâ  main  dans  la  farine ,  & 
on  tire  la  pâte  par  morceaux  fiir  le  tour.  Quand 
elle  a  repofé  ,  on  la  roule.,  &  on  la  coupe  par 
petits  morceaux,  empêchant  qu'ils  ne  s'attachent 
l'un  à  l'autre.  Quand  on  eft  prêt  à  fervir ,  on 
les  frit  dans  du  (àin-doux  ou  du  beurre  .,  on 
jette  du  fucre  deifus  ;  quand  ils  font  tirés  de  la 
poële  ,  pn  les  arrofe  d'eau  de  fieui  d'gt^tifja  ^ 
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éc  on  les  ftrt  promptementpour  Hors-d'œuVresi 
On  en  peut  garnir  des  tourtes  de  crémc.  Les 
beignets  au  bouillon  Ce  font  de  même. 
Beignets  au  fromage. 
Prenez  un  litron  de  fleur  de  farine,  trois  pe- 
tits fromages  à  la  crème  ,  qui  foient  du  jour 
même  ;  caflez-y  trois  œufs  ,ajoutez-y  la  grofleut 
d'un  œuf  de  moelle  de  bœuf,  hachée  &  pilée  bien 
menu.  Que  le  tout  (bit  bien  détrempé  &  mêlé  ; 
on  y  ajoute  autant  de  rin  blanc  qu'il  en  eô  be- 
foin ,  on  Taffaifonne  d'une  pincée  de  fel  menu  , 
d'une  once  de  fiicre  en  poudre  ;  quand  cette 
pâte  efl  épaiCe  environ  comme  de  la  bouillie 
bien  cuite,  on  y  ajoute  de  l'écorce  de  citron 
râpée  ou  hachée  par  morceaux ,  &  on  fait  ces 
beignets  comme  les  autres  avec  du  beurre  ou 
du  fain-doux.  Quand  ils  font  cuits  ,  on  les 
poudre  de  fucre  ,  &  on  les  arrofe  de  quelques 

([outtes  d'eau  rofe  ou  de  fleur  d'orange  ,  &  on 
es  fer  t. 

Beignets  an  lait. 
On  les  faits  comme  les  Beignets  à  l'eau  ;  mais 
il  n'y  faut  pas  tant  mettre  de  farine  9  afin  que  la 

f>âte  en  foit  un  peu  plus  délicate.  Si  elle  ne 
'eft  pasaflez,on  y  met  quelques  jaunes  d'œufs 
^davantage  ;  on  prend  cnfuite  une  afliette,  &on 
renverfe  la  pâte  fur  le  cul  de  ladite  afllete  bien 
étendue  :  G.  le  fain-doux  ou  le  beurre  eft  bien 
chaud  ,  on  trempe  la  cuiller  dans  la  friture  , 
pour  que  le  beignet  ne  s'y  attache  pas.  On 
forme  ce  beignet ,  on  le  remue  doucement  dans 
la  poêle,  quand  ils  font  bien  colorés  ,  (  car  on 
en  peut  faire  cuire  plufîeurs  â  la  fois  )  on  les 
tire  ,  on  les  fucrc  tous  chauds ,  on  les  arrofe 
d'un  peu  de  fleur  d'orange ,  on  les  refucrc  en- 
core un  peu  ,  on  les  glace  même  C\  l'on  veut 
avec  la  pèle  du  feu  t  6^  on  les  fert  chaud«r 
ment. 
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'.    Ueîgnets  fotifflé^  ,  ou  Pets,  ou  petits  Choux. 

Mettez  dans  une  calTerole   gros  comme  un 
œuf  de  beurre  9  deux  citrons  verds  râpés  ,  dfe 
r-eau  de  fleur  d'orange  plein  une  cuiller  à  cafFé, 
un  carteron  de  fucre  ,  un  peu  de  Tel ,  un  grand 
dcmi-fetier  d'eau  ;  on  fait  boiiiliir  un  moment 
le  tout  enfemble  :  il  faut  mettre  dedans  autant 
de  farine  qu'il  en  peut  entrer  pour  faire  une 
pâte  bien  liée  &  bien  cpaiffe ,  on  la  remue  fur 
je  feu  avec  une  cuiller  de  bois  ,    jufqu'à  ce 
qu'elle  s'attache  à  la  caflerole,  Pour-lprs  on  la 
met  promptement  dans  une  autre  caâerole ,  8c 
en  y  délaye  deux  œufs  à  la    fois  en  remuant 
bien  avec  la  cuiller    de  bois.   On  continue  à 
mettre  deux  œufs  à  la  fois  ,  jufqu'à  ce  que  la 
pâte  devienne  molle  fans   être  claire  :  on  la 
drefle  enfuite  fur    un  plat  ,  on  l'étend  avec  un 
couteau  de i'épaiffeurv d'un  doigt,  on  fait  chauf- 
fer* de  la  friture  médiocrement.   On  trempe  le 
manche  d'une  cuiller  à  ragoût  dans  la  friture  » 
on  prend  de  la  pâte  avec  ce  manche  gros  com- 
me une  noix  ,  on  la  fait  tomber  dans  la  poêle  , 
&  on  les  fait  frire  A  petit  feu  en  les  remuant  fans 
•cefie.  Quand  ils -font  bien  gonfles  8c  bien  co- 
lorés ,  on  les  poudre  de  lucre  fin ,  &  on  les 
fcrt  chaudement, 

•  Si  les  beignets  font  bien  faits,  ils  doivent  être 
légers  &  creux  en  dedans. 

On  peut  encore  s'y  prendre  d'une  autre  façon 
pour  les  frire  ;  on  fait  des  petits  tas  de  pâte  de  la 
grofTeur  d'une  noix  ,  les  uns  procne  des  autres  ^ 
fur  une  feuille  de  papier  blanc.  Quand  la  fri- 
ture eft  plus  que  moitié  chaude  ,  on  les  ren- 
▼erfe  dans  la  poêle,  &  on  les  fait  frire. 

On  fe  fert  de  la  même  pâte  pour  faire  de  pe- 
tits choux  ;  il  faut  feulement  avoir  foin  de  mettre 
plus  de  beurre  dans  la  pâte ,  8c  les  faire  cuire  M 
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four.  Ces  fortes  de  beignets  fe   fervent  pôTU* 
Entremets*  • 

Beignets  de  Pommes. 

Détrempez  de  la  farine  avec  eau  ,  (el  &  œufs 
<&  un  peu  de  beurre  filé  ,  le  tout  Bien  délayé  à 
force  de  bras  ;  mélez-y  du  fiicre  en  poudre  ^  & 
un  peu  d*eau  de  fleur  d*orange  :  faites  fondre  du 
lleurre  afîné  ou  fondu  dans  une  poêle  fur  un  feu 
clair  ;  quand  il  fera  bien  chaud  ,  prenez  une 
cuiller  à  bouche  ,  dans  laquelle  tous  metrrez  , 
de  la  pâte  avec  une  tranche  de  pomme  :  rerfez 
le  tout  dans  la  poêle  que  vous  remplirez  de  bei- 
gnets l'un  après  l'autre.  Titez-lcs  à  mefûre  qu'ils 
foont  cuits  ,  bien  colorés  de  bien  revenus» 

Beignets  de  Pèche, 

Les  beignets  de  pèche  fe  font  de  la  même  &r 
^n  que  les  précédents. 

Autre  façon  de  Beignets  de  Pommes, 

Creufèz  vos  pommes  par  le  milieu ,  (ans  lef 
partager ,  pour  en  oter  les  pépins ,  pelez-les  & 
les  coupez  par  tranches  de  l'épaifleur  d'un  écu  » 
faites-les  mariner  comme  les  précédents  ;  trem- 
pez-les .enfiiite  dans  une  pâte  faite  comme  celle 
des  beignets  de  brioche  ,  faite* -les  frire  &  leg 
fervez  glacés  â  (ucre. 

Beignets  Tourons. 

Faites  cuire  du  ris  avec  du  lait  ou  de  Teau  > 
affez  épais  ;  quand  il  fera  refroidi ,  pilez-le,  & 
ajoutez- y  G^  vous  voulez  des  amandes  douces 
au(Iî  pilées. 

Mettez  le  tout  dans  un  vaifleau  avec  moitié 
autant  de  fleur  de  farine  ,  des  crufs ,  un  peu  de 
lel,  du  vin  blanc  ou  du. lait,  ce  qu'il  en  faut; 
réduirez  tout  cela  en  bouillie  ou  pâte ,  qui  ne 
{bit  ni  trop  ferme  ,  ni  trop  molle.  On  y  peut 
ajouter ,  Ci  l'on  veut  j  du  raidn  de  corynthe  >  9c 
4e  récorce  de  citron  râpée, 

y$rCsz  de  cette  pâte  avec  une  cuiller  danir 
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lâin-doux  ou  du  beurre  AiSî(àniment  chaud  :  re- 
lournez  vos  beignets  dans  la  poêle  pour  les  faire 
cuire  des  deux  côtés  ;  quand  ils  feront  cuits  , 
tîreï-les ,  laiflez-les  égoutter ,  arrangez-les  dang 
le  plat,  &  les  fervex  chaudement.  Tous  ceg 
Beignets  ,  félon  la  fantaifîe  de  ceux  qui  leg 
mangent ,  ou  de  ceux  qui  les  fervent,  pour  va- 
rier le  fervice  de  table. 

Beignets  de  Beterave* 
On  coupe  les  Beteraves  de  Tépaiffeur  d'un 
écu  ,  on  les  met  dans  une  pâte  délayée^  avec  des 
œufs  ,  du  lait  &  un  peu  de  fel  :  au  refte  ces 
beignets  fe  font  comme  les  beignets  aux  pom- 
mes. 

Beignets  Bachiques» 
Dans  le  tems  que  la  vigne  pouffe  les  bour- 
geons ,  prenez-en  les  plus  tendres  que  vous  ac- 
commodez de  la  longueur  que  vous  voudrez; 
ayez  une  pâte  de  beignets  faite  à  la  bière  y  trem- 
pez-les dedans ,  &  les  faites  frire  avec  (ain-doux^ 
glacez-les  &  fervez. 

Beignets  de  Fraifes» 
Ayez  de  groffes  fraifes  épluchées ,  faîtes  une 
pâte  à  beignets  de  cette  façon  :  mettez  de  \% 
Èirine  dans  une  cafferole ,  délayée  avec  de  la 
bière  ou  du  vin  blanc ,  un  grain  de  fel  ,  un 
peu  d'huile.  Quand  on  eftprêt  à  fervîr,  fouettez 
quelques  blancs  d'oeufs  bien  pris  9  mettez-les 
dans  cette  pâte  ,  jettez  les  fraifes  dedans ,  &  les 
faites  frire  dans  le  fain-doux  de  belle  couleur  ; 
glacez-les  &  les  fervez. 

Beignets  de  Nèfles» 
Vuidez  &  nettoyez  des  nettes  ,  emplîffez-lcst 
de  ce  que  vous  voudrez ,  comme  crème,  mar- 
melade ,  faites -les  frire  avec  une  pâte  à  beignets, 
étant  frits  de]  belle  couleur ,  glacez-les  &  fei^ 
vez  chaud» 
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Beignets  glacés  à  l'Allemande. 
Mettez  fur  une  table  nette  une  demi-lîvre  <fô 
farine  >  un  quarteron  de  fbcre  en  poudre  ,  du 
beurre  gros  comme  une  noix.  Faites  un  (^reux  an 
ii>ilieu  de  la  farine  ,  mettez-y  du  Tel  autant  qu'il 
en  faut  pour  faler  ladite  farine  ,  ajoutez  un  peu 
de  canelle  en  poudre  ,  delà  rapure  de  citron  bien 
menue,  un  peu  de  bifcuit,  d'amandes  amères  , 
de  celui  de  fleur  d'orange  ,  un  peu  d'iris ,  le  tout 
bien  en  poudre;  délayez  cela  avec  cinq  ou  Gx 
jaunes  d'œufs  :  maniez  bien  le  tout  à  force  de 
bras ,  roulez-la  comme  un  petit  rouleau ,  &  la 
coupez  par  tranches  de  l'f  paiffeur  d'un  travers 
de  doigt  ;  formez-en  plufîeurs  petites  abaifles  , 
auxquelles  vous  donnerez  cinq  coups  de  videlle, 
pour  avoir  la  facilité  de  les  entrelaffer  ,  puisf 
laites-les  frire  dans  de  la  friture ,  telle  que  vous 
jugerez  à  propos  ,  félon  le  jour.  Etant  frits  de 
belle  couleur  ,  tirez-les  de  la  poêle  ,  &  les 
égoutéz  :  poudrez -fes  dé  fiicre  fin  ,  &  les  gla- 
cez avec  la  pelle  rouge  ou  au  four  ,  5c  fervcz 
pour  Entremets. 

Beignets  de  Tain  à  chanter. 
Prenez  telle  quantité  que  vous  jugerez  à  pro- 
pos de  Pain  a  chanter ,  félon  la  grandeur  du 
plat  que  TOUS  voulez  faire  ;  coupez,-les  tous  en 
rond  de  la  grandeur  d'un  écu  :  mettez  fiir  chacun 
gros  comme  une  petite  noix  de  confitures  ,  &  les 
couvrez  d'un  pareil  rond  de  pain  à  chanter  ,  ap- 
platiflez-les  un  peu.  Quand  ils  font  tous  faits  , 
on  les  trempe  l'un  après  l'autre  dans  une  pâte 
faite  de  la  manière  (iiivante.  On  met  une  cho- 
pine  de  vin  blanc  dans  une  caflerole ,  avec  gros 
comme  une  noix  de  beurre  frais  ,  qu'on  fait 
fondre  fut  le  feu  ;  enfuite  dans  une  autre  caf- 
férole  on  délaye  deux  poignées  de  farine  avec 
le  vin  blanc.  Quand  elle  eft  bien  délayée  &  mc- 
Jée  avec  Je  yin  ,  on  doit  prendre  garde  qu'elle 
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he  Toit  ni  trop  liquide ,  ni  trop  épaîiTe  ;  il  faut  y 
ajouter  trois  blancs  d'oeufs  foiiettés ,  bien  mêler 
le  tout  enfemble.  Faites  chauffer  la  friture  , 
trempez  les  beignets  dans  la  pâte ,  faites-les  frirfe 
de  belle  couleur  ,  tirez,-les  de  la  friture ,  égou- 
tez-les  fur  un  linge  blanc  ^  arrangez-les  enftiite 
fur  une  feuille  de  cuivre  ,  poudrez-les  de  fucre 
fin  ',  glacez- les  au  four  ou  à  la  pelle  rouge  ;  dret- 
fez  -  les  proprement  ,  &  fervez  pour  Entre» 
jnets. 

Ces  beignets  fe  font  avec  toutes  fortes  de 
confitures. 

Beignets  de  Savoye, 

Prenez  un  demi-fetier  de  crème  ,  un  demî-fe- 
âer  de  lait ,  un  carteron  de  farine  de  ris  ;  détrem- 
pez cela  comme  une  crème,  ajoutez-y  du  fiicre 
en  poudre;  paffez  le  tout  dans  une  étamine  Air  une 
caflerole  ;  mettez-y  un  peu  de  Tel  &  .un  peu 
d'eau  de  fleur  d'orange  \  faites  cuire  cela  à  pe- 
tit feu  fur  un  fourneau  :  quand  cela  eft  cuit 
comme  une  crème  ,  laifTezle  refroidir  ;  cou- 
pez-le en  morceaux  gros  comme  des  noifettes  : 
détrempez  un  peu  de  farine  dans  du  vin  de 
Champagne  ,  roulez-les  dedans  ;  feîtes  des 
caifles  de  papier  ,  rangez-les. dedans ,  autant 
qu'il  en  peut  tenir  ;  faites  chauffer  du  beurre 
fondu  ,  ou  du  fain-doux  ;  quand  il  eft  bien 
chaud  ,  renverfèz-les  dedans.  Il  faut  en  mettre 
peu  à  la  fois  ,'de  crainte  qu'ils  ne  s'attachent. 
Quand  ils  (ont  bien  frits  &  de  belle  couleur ,  tî- 
rez-les ,  &  les  faîtes  bien  égoutter.  Mettez-les 
dans  un  plat ,  poudrez-les  de  (ûcre  ,  &  les  fer- 
vez pour  Entremets. 

Beignets ,  gros  Beignets  au  fromage ,  oh 
Ramequins  frits. 

Faîtes  bouillir  dans  une  caflerole  un  bon  de-» 
mî-fetier  d'eau  ;  mettez- y  un  bon  demi  quar- 
ieronde  beurre  fiais  ,  autant  de  firomage  de 
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Brie ,  un  peu  de  Parmefan ,  un  peu  de  Gru] 
coupé  bien  mince  y  peu  de  fel ,  à  cau(e  du  i 
snage.  Quand  le  tout  cft  bien  fondu  ,  jett 
y  de  la  farine  peu  à  peu ,  autant  que  cela  en  j 
toire ,  en  remuant  toujours  fur  le  fourne? 
force  de  bras  ,  comme  les  beignets  à  Te 
lorfque  cela  le  détache  delà  cafferole,  retii 
la  de  defTus  le  feu,  laiiTez  un  peu  refroidir 
-y  délayez  des  oeufs  enriers.  Il  faut  que  la  j 
ne  (bit  pas  trop  liquide  ;  tournez  les  beigi 
avec  la  main  ou  autrement,  de  lagrofTeur  c 
ceuf  9  rangez-les  fur  du  papier  d'e  fâm-douxf 
^u.  Faites  chauffer  la  Friture  un  peu  plus 
tiède  ,  renveifez  les  beignets  qui  font  ftir  le 
.pier  dans  la  friture  ;  laiïïez-les  frire  une  de 
ieure.  Etant  cuits  &  de  belle  couleur,  tirez 
&  ieségouttez,  Dreflez-les  &  les  fervez 
(ucre  pour  Entremets. 

Beignets  à  la  Quando» 
Caflez  fîx  œufs ,  battez-les  bien  ,  dclay< 
vrn  peu  de  farine  ,  mettez,  y   du  fel ,  &  la 
pure  d*un  citron  vcrd  ,  de  Teau  de  fleur  d'ora 
&  de  la  canelle  en  poudre  -,  délayez-y  peu  à 
un  demi-fetier  de  lait.  Il  faut  que  la  pâte 
un  peu  épaifife  ;  délayez  enfuite  dans  une  a 
caflTerole  de  la  farine  avec  un  poiflbn  d'eau - 
vie ,  que  cela  foit  un  peu  épais  -,  vericz  Ta 

Î»ate  où  font  les  œufs  peu  à  peu  dedans  «  en 
ayant  bien  le  tout  enfemble.  Faites  chauffe 
fain-doux  -,  quand  il  fera  chaud ,  trempez  U 
à  beignets  dedans  pour  qu'il  chauffe  ;  tirez- 
&  le  trempez  aufG-tôt  dans  la  pâte  :  remette 
dans  la  friture  ,  pour  que  la  pâte  fe  détach( 
fer  ,  &  qu'elle  cuife  dans  la  friture.  Contir 
toujours  de  même  ,  jufqu'a  ce  que  la  pocl 
frire  (bit  pleine  de  beignets.  Les  beignets  é 
cutis,  de  belle  couleur  ,rirez-Ies  Se  les  égout 
.  Recommencer:  ^  de.  contiauez  toujours ,  juf 
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Ce  qu*il  n*y  ait  plus  de  pâte.  Enfuîte  ttngezles 
fur  une  feuille  de  cuivre  -y  poudrez-les  de  fucre 
fin  ,  mettez-les  au  four  pour  les  glacer ,  ou  vous 
fervez  de  la  pelle  rouge.  Quand  ils  (<>ntglacés> 
dreflez-les  dans  um  plat  j  &  les  fervez  pour  £n-. 
tremets. 

Betgnett  d^ Anchois» 

Otez  Tarcte  de  dix  anehws  ,  faites-les  deC- 
ialer  ;  à  la  place  de  1  arête  ,  mettez  une  farce 
&ite  avec  un  peu  de  volaille  cuite  â  la  broche  , 
<lu  lard  râpé  ,  perdl ,  ciboules ,  champignons  > 
une  pointe  d'ail  y  point  de  fel.  Liez  de  quelques 
jaunes  d'œufs ,  trempez-les  dans  une  pâte ,  faites* 
les  frire  de  belle  couleur  ,  Se  fervez  à  fec  fand 
perfil  frit* 

Beignets  d'Animelles. 

Otez  les  peaux  de  deux  paires  d*AnimelIes  J 
coupez-les  en  quatre  ,  poudrez-les  de  fel  &  de 
farine  ^  faites-les  frire  fur  le  cbamp  avec  du  fàin« 
doux  bien  chaud  :  ayez  une  pâte  toute  prête  ^ 
faite  avec  de  la  farine  ,  une  bonne  cuillerée 
d'huile  fine,  un  peu  de  fel  délayé  avec  du  vin 
blanc  ,  que  vous  mettrez  dedans  les  animelles 
fbrtant  de  la  poêle  :  refaites-les  frire  de  belle 
.  couleur  y  fervez  garni  de  perfil  frit* 
Betgnets  en  lacs  d'Amour. 

Mettrez  dans  une  ca£erole  un  demi-fètîef 
d*eau  ,  de  bon  beurre ,  un  demi  quarteron  de 
fucre  ,  de  l'eau  de  fleur  d'orange  ,  du  citron 
verd  râpé.  Quand  tout  bout ,  ajoutez  autant  de 
farine  que  l'eau  en  peut  boire  ;  tournez  fans 
cefle ,  jufqu'à  ce  que  la  pâte  foit  bien  détachée,  * 
&  qu'elle  quitte  la  caflerole  ;  mettez-la  enfiiite 
dans  un  mortier  bien  propre  ,  mettez-y  trois 
bi  (cuits  d'amandes  amères  ,  &  un  œuf  à  la 
fois  j  pilez  la  pâte ,  &  continuez  de  mettre  des 
oeufs  un  à  un  ,  jufqu'à  ce  que  la  pâte  devienne 
maniable ,  cependant  un  peu  ferme  'y  beurre^Q 


i^o  BEI.        BEI. 

Brie ,  un  peu  de  Parmefan ,  un  peu  de  Gruieré 
coupé  bien  mince,  peu  de  fel ,  à  cau(e  du  fro- 
mage. Quand  le  tout  cft  bien  fondu  ,  jettez- 
y  de  la  farine  peu  à  peu ,  autant  ^ue  cela  en  peut 
l>oire ,  en  remuant  toujours  fur  le  fourneau  à 
force  de  bras  ,  comme  les  beignets  à  l'eau  y 
lorfque  cela  le  détache  de  la  cafTcrole ,  retirez- 
la  de  defTus  le  feu^laiiTez  un  peu  refroidir  ,  & 
-y  délayez  des  oeufs  entiers.  Il  faut  que  la  pâte 
ne  foit  pas  trop  liquide  ;  tournez  les  beignet» 
avecla  main  ou  autrement,  de  lagrofTeur  d'un 
ceuf ,  rangez-les  fur  du  papier  d'e  fâm-douxfon- 
^u.  Faites  chauffer  la  friture  un  peu  plus  que 
tiède  y  renveifez  les  beignets  qui  font  fur  le  p»- 
.pier  dans  la  friture  ;  laiflez-lesfrire  une  demt* 
îieurc.  Etant  cuits  &  de  belle  couleur,  tîrcz-le» 
&  leségouttez.  Dre£ez-les  &  les  fervez  (ans 
liicre  pour  Entremets. 

Beignets  à  la  Quando. 
Caflez  fîx  œufs  ,  battez-les  bien  ,  délaycz-y 
«m  peu  de  farine  ,  mettez,  y  du  fel ,  &  la  ra- 
pure  d*un  citron  vcrd  ,  de  l'eau  de  fleur  d'orange 
&  de  la  canelle  en  poudre  \  délayez-y  peu  à  peu 
un  demi-fetier  de  lait.  Il  faut  que  la  pâte  fbii 
un  peu  épaifife  *,  délayez  enfuite  dans  une  autre 
caflTerole  de  la  farine  avec  un  poifTon  d'eau -de-^ 
vie ,  que  cela  foit  un  peu  épais  -,  verfèz  Tautre 

Î»âte  où  font  les  œufs  peu  à  peu  dedans  ,   en  dé- 
ayant bien  le  tout  enfemble.  Faites  chauffer  <fu 
fam-doux  ',  quand  il  fera  chaud ,  trempez  le  fer 
à  beignets  dedans  pour  qu'il  chauffe  ;  tirez-le  , 
&  le  trempez  aufC-tôt  dans  la  pâte  :  remettez-le 
dans  la  friture  ,  pour  que  la  pâte  fe  détache  du 
N    fer  ,  &  qu'elle  cuife  dan«  la  friture.  Continuez 
toujours  de  même  ,  jufqu'â  ce  que  la  poêle   à 
.  frire  fbit  pleine  de  beignets.  Les  beignets  étant 
cutis,  de  belle  couleur ,  tirez- les  &  les  égouttez, 
.  ^ecommeace^i  ^  &  contiiuiez  toujours }  jufqu'à 
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te  qu*il  n'y  ait  plus  de  pâte.  Enfuîte  ttnge^•its 
fut  une  feuille  de  cuivre  -y  poudrez-les  de  fuçre 
fin  ,  mettez-les  au  four  pour  les  glacer ,  ou  vous 
(èrvez  de  la  pelle  rouge.  Quand  ils  (<>ntglacés> 
Greffez-les  dans  um  plat ,  &  les  fervez  pour  En-, 
tremets. 

Betgnetf  d^ Anchois. 

Otez  Tarcte  de  dix  anchois  ,  faites-les  deC*' 
(àler  j  à  la  place  de larête  ,  mettez  une  farce 
faite  avec  un  peu  de  volaille  cuite  à  la  broche  , 
<lu  lard  râpé  ,  perdl ,  ciboules ,  champignons  > 
une  pointe  d'ail ,  point  de  feh  Liez  de  quelques 
jaunes  d'œufs ,  trempez-les  dans  une  pâte ,  faites* 
les  frire  de  belle  couleur  y  Se  fervez  à  fec  fand 
perfil  firit* 

Beignets  d'Animelles. 

Otez  les  peaux  de  deux  paires  d*Animelles  J 
coupez-les  en  quatre  ,  poudrez-les  de  Tel  &  de 
farine  ',  faites-les  frire  fur  le  cbamp  avec  du  fain« 
doux  bien  chaud  :  ayez  une  pâte  toute  prête  ^ 
faite  avec  de  la  farine  ,  une  bonne  cuillerée 
d'huile  fine,  un  peu  de  fèl  délayé  avec  du  vin 
blanc  ,  que  vous  mettrez  dedans  les  animelles 
fortant  de  la  poêle  :  refaites-les  frire  de  belle 
couleur  >  fervez  garni  de  perfil  frit* 
Betgnets  en  lacs  d' Amour» 

Metttez  dans  une  ca£erole  un  demî-fttîer 
d'eau  ,  de  bon  beurre ,  un  demi  quarteron  de 
lucre  ,  de  l'eau  de  fleur  d'orange  ,  du  citron 
verd  râpé.  Quand  tout  bout ,  ajoutez  autant  de 
farine  que  l'eau  en  peut  boire  ;  tournez  fans 
cefie ,  jufqu'à  ce  que  la  pâte  fbit  bien  détachée, 
&  qu'elle  quitte  la  cafîerole  ;  mettez-la  enfùite 
dans  un  mortier  bien  propre  ,  mettez-y  trois 
bi (cuits  d'amandes  amères  ,  &  un  œuf  à  la 
fois  ^  pilez  la  pâte ,  &  continuez  de  mettre  des 
oeufs  un  à  un  ,  jufqu'à  ce  que  la  pâte  devienne 
maniable ,  cependant  un  peu  ferme  ^  beurrez^ 


/ 


T41  BEI.  B  E  r. 

des  morceaux  de  papier  blanc  >  mettez  Je  cette^ 
pâte  fur  des  papiers  en  figure  des  lacs  d'amour: 
faites  chauffer  de  la  friture  ,  mettez-y  vos  pa- 
piers y  peu  â  la  fois ,  &  faites  frire  ces  beignets  : 
ils  fe  détacheront  à  mefiire  qu'ils  cuiront.  Quand 
ils  feront  cuits ,  glacez  les  avec  du  fucre  &  hi 
pelle  rouge  ;  tenez-les  chaudement ,  jufqu'â  ce 
vous  les  ayiez  tous  finis ,  Se  les  fervez  le  plua 
chaud  que  vous  pourrez. 

Beignets  à  la  Jardinière  de  flujteurs  façons» 
Prenez  de  la  fleur  de  fureau  ,  faites-en  êes  pe- 
tits bouquets  ,  ou  fi  vous  voulez  prenez  du  pe- 
tit pourpier  qui  fbit  tendre  j  faites-en  des  petits 
bouquets  :  vous  pouvez  encore  prendre  des  pe- 
tites feuilles  Je  vignes  les  plus  tendres  ;   ôtez- 
en  la  groGè  cote ,  prenez  ce  que  vous  jugerez  à 
propos  de  ces  trois  :  la  façon  de  les  accommo- 
der efi  la  même.  Mettez-les  dans  un  plat  avec 
du  Aicre  fin  ,  du  citron  verd  râpé,  un  peu  d^att 
de  fleurs  d'orange ,  de  la  canelle  en  poudre ,  un 
verre  d*eau-de-vie  :  faites-les  mariner  trois  oa 
quatre  heures  ,  retournez  les  de  tems  en  tems* 
Mettez  dans  une  caHerole  deux  poignées  de  fa- 
rine ,  une  cuillerée  d'huile  &  vin  blanc ,  deux 
ttufs  (  fouettez  les  blancs  )  du  fel  fin  ;  délayez, 
.  bien  cette  pâte  ,  mettez  égoutter  ce  que  vous 
avez  mis  mariner  à  l'eau-de-vie  :  détrempez-rles 
dans  delà  pâte  ,  faites- les  frire  de  belle  cou- 
leur ,  retirez -les  de  la  friture  ,  mettez-les  égoa- 
ter  fur  un  linge  blanc ,  glacez  avec  du  fucre  ôc 
la  pelle  rouge. 

Beignets  de  pommes  a  U  fatnt  Clou. 
Pelez  fépt  ou  huit  pommes  de  reinettes  bien 
faines  &  bien  faites  ;  lailfez-Jeur  un  périt  bout 
de  queue,  coupez  le  coté  de  la  queue  en  façon  ^ 
de  petit  couvercle  ,  pour  qu'on  puifle  le 
remettre  ;    vuidez-les    de  ce  coté  là  avec  une 

petite    cuiller  »  prenez  garde    de  percer  I» 
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Somme  dans  aucun  endroit  ;  mettez  ces  pommes 
:  leur  petit  couvercle  dans  une  terrine  pour 
les  faire  mariner  quatre  ou  cinq  heures  avec  un 
verre  d*eau-de-vie,  un  quarteron  defiicre,  des 
Steftes  de  citron  verd ,  de  lacanelle  en  bâton ,  d© 
l'eau  de  fleur  d'orange.  Quand  elles  font  bien 
marinées ,  mettez-les  égoutter,  &  les  rempliflez 
de  marmelade  d'abricots.  Couvrez -les  de  leurs 
petits  couvercles  de  façon  qu'ils  tiennent.  On 
peut  pour  cela  les  tremper  dans  un  jaune  d*œuf  r 
faites  une  pâte  avec  de  la  farine ,  deux  œufs  ,  un 
peu  de  (cl ,  un  demi  verre  d'huile ,  délayez  avec 
du  vin  blanc ,  trempez  les  pommes  dedans , 
faites-les  frire  de  belle  couleur ,  glacez  avec  du 
fucre  &  la  pelle  rouge. 

Beignets  à  la  Romaine. 

Détrempez  trois  cuillerées  à  bouche  de  fa-^ 
fine  avec  cinq  œufs  jaunes  &  blancs  ,  une  cho- 
pine  de  crême^  mettez-y  trois  bifcuits  ,  amandes 
amères  écrafécs  ,  de  l'eau  de  fleur  d'orange, 
du  citron  verd  râpé  ,  un  morceau  de  fucre  ,  de 
la  eanelle  en  poudre  ;  mettez  la  crcme  (ur  le 
feu  ,  faites-la  cuire  pendant  une  demi- heure  en 
la  tournant  ,  confervez  -  la  toujours  épaifle. 
Quand  elle  eft  bien  cuite,laiflez-]a  refroidir,  cou- 
pez-la en  petits  morceaux  en  forme  de  boutons; 
délayez  deux  œufs  avec  de  la  crcme  ,  tremper 
iledans  les  morceaux  de  beignets  ,  faites-les 
frire  dans  du  (ain-doux  ;  quand  ils  (ont  frits 
àe  belle  couleur  ,  glacez  avec  du  fucre  &  la 
felle    rouge. 

^       Beignets  à  la  Néelle. 

Délayez  une  bonne  poignée  de  farine  avec 
cinq  œufs  &  un  demi-fetier  de  cr^me  ;  mettez^jr 
un  peu  de  fel  ,  du  (ucre  ,  du  citron  verd  râpé  ^ 
de  Feau  de  fleur  d'orange  ;  mêlez  le  tout  en* 
ièmble  ,  beurrez  une  caiferole  ,  mettez>y  de  la 
(Créme:  couvrez  la  ca^erole ,  faites  cûiici  itt^i*. 
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petit  feu  dedus  &  deffous*  Quand  elle  eflcuu6^ 
coupez'la  en  petits  morceaux  longs  &  quarrés  ; 
doiinez  à  chaque  bout  deux  coups  de  couteatir 
en  forme  de  croix  :  faites-les  firif e  dans  du  (ain- 
doux.  Etant  bien  cuits  &  de  belle  couleur ,  gla-: 
cez-les  avec  du  fucre  &  la  pelle  rouge. 

Beignets  de  Confitures. 
Prenez  dés  confitures  qui  ne  foient  pas  liquides» 
comme  gelée  de  grofeilles  ,  marmelade  de 
j)ommes  ;  trempez  légèrement  dans  l'eau  de 
grands  pains  à  chanter  >  envelopez  dedans  |2s 
confitures ,  &  les  trempez  dans  une  pâte  à  firire: 
que  la  pâte  foit  un  peu  épaifle ,  afin  qu'ils  ne 
creyent  point  dans  la  poêle.  Retirez-les  quand 
ils  font  nrits ,  glacez-les  avec  du  fucre  5c  la  pelle 
rouge.  « 

Beignets  dePdte. 
Pour  faire  cette  rarine ,  mettez  un  demi-&^ 
tier  d'eau  dans  une  cafierole^ur  le  feu  ,  avec 
gros  comme  une  noix  de  beurra  >  un  petit  mor- 
ceau de  fucre  ,  un  peu  de  citron  verd  râpé* 
Quand  l'eau  bout ,  mettez-y  de  la  farine  ,  au- 
tant que  l'eau  en  peut  boire  ;  tournez  toujours 
&  la  faites  bien  deflecher.  Retirez-la  du  feu  , 
changez- la  de  cafTerole  ,  délayez*y  des  œufs  » 
autant  que  la  pâte  en  peut  boire ,  mais  qu'elle 
ne  foit  pas  trop  liquide.  Etendez  la  pâte  fur  un 
plat-fond  ;  faites  chauffer  la  friture ,  mais  qu'elle 
ne  foit  pas  trop  chaude  ;  couchez-les  avec  le 
manche  d'une  cuiller  de  cuivre  ,  en  les  trem- 
pant de  tems  en  tems  dans  la  friture,  afin  qu'ils 
îè  détachent  mieux.  Remuez  toujours  la  pocle, 
faîtes  cuire  à  petit  feu  ;  retirez-les  quand  ils  font 
cuits ,  jettez  par  deflus  du  fucre  fin  ,  fervez-les  le 
plus  promptement  que  vous  pourrez  >  parce 
«qu'ils  fe  ramolliffent. 

Beignets  de  Poulardes. 

Prenez  une  Poularde  de  Dcfertc  ,  coupez-la 

par 
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Car  filets  -,  faites  la  cuîrc  dans  une  braift  pour  lut 
donner  du  goût.Retirez-la  &  la  mettez  égoutter; 
trempez  chaque  morceau  dans  une  pâte  à 
frire  ,*  faites-les  frire  de  belle  couleur  ,  8c  les 
ièrvcz  garnis  de  pcrfîl  frit.  Voyez  au  mot  d« 
Fate  ,  les  propriétés  des  Beignets. 

BELIER  )  Arles  ,  le  mâle  des  Brebis  qui  en- 
gendre les  Agneaux.  Sa  chair  a  une  odeur  dé- 
plaiiame ,  &  un  goût  prefque  zufCi  rance  que 
celui  du  Bouc.  On  n'en  fait  point  d'ufage  en 
cuifine ,  &  il  n'efl  utile  à  la  campagne ,  que 
pour  la  multiplication  des  Troupeaux. 

BEQUEFIGUE  ,  Fkedula ,  Oifeau  ainfi  nom- 
mé ,  parce  qu'il  aime  beaucoup  les  figues.  Lee 
Bequefigues  habitent  plus  volontiers  dans  les  en- 
droits où  il  y  a  beaucoup  de  figues  &  de  rai^ 
fins ,  comme  en  Provence  &  en  Italie.  Leur» 
plumes  changent  de  couleur  en  automne  ;  eilef 
paroiCent  aum  changer  de  figure  :  apparemment, 
dit  M.  Lcmery  ,  parce  qu'elles  muent,  &  qu'elles 
ibnt  devenues  plus  grandes.  Elles  ont  alors  le 
Ibmmet  de  la  tête  noir. 

Les  Bequefiaues  contiennent  beaucoup  d'huila 
&  de  fèl  volatil. 

Elles  font  d'un  goût  délicat  8c  exquis  ;  ellei 
nourrifTent  beaucoup,  produifent  un  bon  fuc> 
fortifient  Teftomac  ,  fe  digèrent  très- facilement; 
&  félon  Tobfervation  de  Pifànelle,  ceux  qui 
en  mangent  un  grand  nombre ,  paflent  toute  la 

I'ournée  avec  beaucoup  de  gayeté  ;  &  vérita- 
)Iement ,  dit  M.  Lemerv  ,  comme  elles  font  fort 
tendres  &  délicates ,  qu  elles  font  dans  un  exer^ 
cice  (lifïifant  pour  joiiir  d'une  tranfpiration  libre, 
qu'elles  fe  nourriffent  de  bons  alimens,  &  qu'elles 
ont  des  principes  purs  8c  exaltés ,  il  n'eft  pas 
donnant  qu'elles  produifent  de  bons  effets. 
Pn  doit  les  choifir  jeunes,  grafles,  tendres J 
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&  prîncîpakment  quand  Us  figues  &  les  raîfînsi 
font  mûrs. 

Quand  elles  font  devenues  vieilles  y  leur  ch^r 
eft  coriàfle  &  difficile  à  digérer. 

Elles  conviennent  à  toute  forte  d*âge  &  de 
tempérament. 

Les  Bequefgues  font  fort  grafles  dans  la  faî- 
fon  des  figues.  Ces  oifeaux  fe  mangent  rôtis  ; 
ils  ne  veulent  être  que  plumés  :  on  en  coupe  la 
tcte  &  les  pieds  -,  &  en  cuifant  à  la  broche  ,  on 
les  poudre  de  pain  râpé  &  de  (èl.  On  les  fert 
avec  jus  d*orange ,  fèl  &  poivre, 

BETE  >  Beta  ;  il  y  a  deux  efpèces  principales 
de  bete  ou  poirée  jFune  blanche.Tautre  rougerla 
rouge  eft  auffi  de  deux  efpèces, la  première  n'eft 
différent?  de  la  poirée  blanche  que  par  fa  couleur 
rouge :1a féconde  a  des  feùilks  plus  rouges  &plui 
petites  que  la  première  ,&a  une  racine  très-gro(^ 
fè,  remplie  d'un  fuc  (anguin,  ayant  une  figure 
approchante  de  celle  d'une  rave ,  d'où  lui  vient 
le  nom  de  beterave. 

On  fe  fert  en  alimens  des  feuilles  de  la  poirée 
blanche  &  de  la  première  efpèce  de  poirée  rou* 
ge.  On  doit  les  choifîr  tendres ,  charnues  , 
luifàntes,  pleines  de  fuc  &  d'un  gcfût  nitreux. 

Elles  contiennent  peu  d'huile,  beaucoup  de 
fel  effentiel  &  de  phlegme^ 

Par  la  qualité  nitreule  de  leur*  fuc  délayé 
par  une  fuffifante  quantité  de  parties  aqueufes  p 
elles  lâchent  le  Ventre  &  purifient  le  fang  ; 
mais  elles  fe  digèrent  un  peu  difficilement  & 
c^ufent  des  flatulences  y  parce  qu'elles  contien- 
nent un  fuc  épais ,  Se  groftier  qui  demeure  quel- 
que-tems  dans  l'tflomac ,  avant  que  d'être  par- 
faitement atténuées. 

Elles  conviennent  aux  jeunes  gens  d'un  tem- 
pérament chaud  &  bilieux;  mais  les  vieillards, 
I»  phlegmatiques  ,   &  ceux  qui  ont  reftomac 
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Ibîbles  doivent  en  ufer  très -rarement  &  très-îb* 
l^reneient. 

Les  Betes  font  beaucoup  d'ufage  en  cuifînc  • 
on  s'en  fert  pour  faire  des  Farcesy  &  les  cardes  Ce 
mangent  à  la  faulTe  blanche.  Les  Betes  fe  mettent 
àufn  dans  les  potages ,  tant  gras  que  maigres» 
BETERAVii,  Beta  Rubra  ^  efpcce  de  bete 
ou  poirée;  grofTe  racine  remplie  d'un  (uc  rouge 
comme  du  fang  ,  &  faite  en  rave  qui  poulTe  dei 
féiiilles  rouges ,  luifanies  &  charnues. 

On  doit  choifir  ces  racines  bien  nourries  ^ 
grofles  ,  tendres,  d'un  goût  doux  &  agréable. 
.  .Elles  ont  les  mêmes  propriétés  que  les  betet 
ou  poirées.  Elles  font  plus  nourriflantes  que  lef 
feuilles  ;  elles  épaifliffent  le  lang  ;  mais  com- 
me elles  paflent  alTez  facilement  ^  on  peut  en 
manger  de  tems  en  tems ,  (ans  craindre  d'en 
être  incommodé. 

La  Beterave  pour  être  une  ef^-èce  de  légu- 
me commun  ne  doit  pas  être  méprifé.  On  fait 
cuire  cette  racine  ou  dans  Teau ,  ou  dans  le  four 
ou  fous  la  cendre  ,  &  on  en  6te  la  peau  pour 
les  manger,  ou  frites  ou  en  falade. 

Beterave  s  frites. 
Vos  beteraves  cuites  au  four  ,  &  pelées  ^ 
coupez-les  en  tranches  de  TépaifTeur  xl*un  bon 
doigt ,  mettez-les  tremper  dans  une  pâte  claire  » 
faite  avec  des  oeufs  ,  ou  fans  œufs,  faites  les 
frire  dans  du  beurre'  afiné  ,'fcltant  frites ,  fervez- 
•  les  dans  un  plat  particulier  pour  Entremets  , 
avec  du  jus  de  citron.  On  s'en  fert  fî  l'on  veut 
pour  garnir  d'autres  plats  en  maigre. 

Autre  façon. 
On  coupe  de  la  the  à  la  queue  en  mamere 
de  Ibles  ces  beteraves  ,  de  l'cpaifleur  de  trois 
ou  quatre  écus  ;  on  les  met  tremper  dans  une 
pâte  claire  faite  de  vin  blanc  ,  fleur  de  farine  » 
larcme  douce ,  jaune  &  blanc  d'œuf  crud  Q^V^*:^- 
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de  jaune  que  de  blanc  )  poivre  ,  fel ,  &  clouï 
de  girofle  :  on  les  tire  de  cette  pâte ,  &  on  les 
poudre  de  farine ,  mie  de  pain  &  perfil  haché. 
On  les  fait  frire  enfui  te  &  étant  (cches ,  on  les 
fett  dans  un  plat  particulier  pour  Entremets. 

,  Beteraves  fncajjees» 

Quand  les  beterdaves  ont  été  cuites  dans 
Feau  ,  au  four,  ou  lous  la  cendre  >  on  en  ête  la 
peau ,  on  les  coupe  par  rouelles  aflcz  minces  » 
&  on  les  fricafle  avec  beurre  ,  perfîl ,  ciboule  » 
hachés  ,  un  peu  d'ail  (  pour  ceux  qui  l'aiment  ) 
une  pincée  de  farine ,  du  vinaigre  fùffifamment  » 
Tel ,  &  poivre  ;  on  fait  bouillir  le  tout  un  quart- 
d'heure  ,  &  on  le  fert  chaudement. 
Beteraves  en  Salade* 

Cette  falade  fe  fait  comme  les  autres ,  avec 
huile,  vinaigre  ,'iel ,  &  poivre  ;  elle  fert  auffi  de 

farniture  aux  autres  falades ,  &  on  la  mêle  avec 
'autres  falades.  Voyez  SALADE, 
BEURRE ,  Butyrum.  Le  beurre  contient  la 
partie  huileufe  du  lait.  Ainfi  cet  Aliment  four- 
nît ,  fur  tout  avec  le  pain  &  l'eau  ,  une  nour- 
riture excellente  ,  convenable  à  tous  les  genres 
de  vie  &  de  tempéramens.  Il  faut  feulement 
remarquer  par  raport  au  beurre ,  que  plus  il  eft 
nouveau»  plus  il  eft  gracieux  &  fain,  11  devient 
defagréable  au  goût  &  rance  en  vieillifTant.  Son 
tfopgrand  ufage  relâche  les  fibres  de  Teftomac, 
(iiminuë  leur  tentiolS^  &  caufe  des  naufées. 
Le  fromage  joint  au  beurre  nourrit  aufli  beau* 
coup. 

Quand  le  beurre  eft  frais ,  (es  principes  hui- 
leux &  falins  font  étroitement  unis  ensemble  ; 
il  en  eft  plus  agréable  &  plus  falutaire.  Quand 
il  eft  trop  vieux  ,  la  fermentation  intérieure  a 
dedini  ces  mêmes  principes  :  il  eft  un  peu  acre, 
huileux  &  defagréable.  Pour  empêcher  cette 
ièrmcntmon  on  le  fale*  Le  fel  Couche  les  por 
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fcs  du  beurre  ,  empcche  Taîr  d'y  entrer  avec 
aâez  de  liberté  pour  communiquer  aux  par- 
ties inlenfîbles  un  mouvement  intérieur  qui  dé- 
truîroit  leur  arrangement. 

Les  principes  huileux  &  balfàmiques  que  con" 
tient  le  beurre,  font  propres  à  rétablir  les 
parties  folides  du  corps ,  en  s*y  accrochant  |  & 
a  adoucir  ,  &  embaraifer  les  humeurs  acres. 

Mais  il  on  en  ufe  avec  excès ,  ces  mêmes 
principes  humeâent  tellement  les  fibres  de  l'ef^ 
tomac  qu'ils  leur  font  perdre  leur  reflbrti  & 
cette  partie  furchargée  d'une  matière  grail'e  fait 
des  efforts  pour  la  rejetter;  de- là  les  envies 
de  vomir. 

Quelques  bonnes  qualités  qu*ait  le  beurre  » 
(bit  en  aiTaifbnnement ,  fo'it  en  aliment  1  il  ne 
convient  pas  à  toutes  les  conftitutions ,  &  les 
personnes  d'un  tempérament  bilieux,  doivent 
en  éviter  le  fréquent  ufage  parce  que  les  par- 
ties huileufes  &  gralTes  dont  il  efl  chargé ,  s  en- 
flamment fort  aiiément  &  Ce  tournent  en  bile. 
Si  le  beurre  éprouve  le  feu ,  fî  on  le  fait  rouffir 
ou  frire,d'humeétant  &  rafraîchifTant  qu'il  étoit^il 
devient  plus  propre  à  pervertir  les  aliniens  qu'à 
les  aâaifbnner  ,  en  contraâant  une  âcreté  dan* 
gereufe.  Le  beurre  brûlé  Ce  tourne  tout  d'un 
coup  en  bile ,  &  excite  dans  le  fang  des  feriiseiir 
tations  vicieufes. 

Le  beurre  eft  une  huile^éparée  du  lait  ;  or 
tout  ce  qui  eft  huileux  s'enflmame  aifément  dans 
nos  corps  pour  peu  qu'on  l'ait  laifle  trop  exalter 
fur  le  feu.  de-lâ  les  rapports  que  caufent  ordinai- 
remens  les  fautes  au  beurre  roux  ,  &  les  frîr 
tures. 

Il  faut  donc,  dit  M.  Andry,  cpie  les  aCaî- 
fonn^ment  qui  Ce  font  avec  le  beurre  y  (oient 
préparés  de  manière,  ou  que  le  feu  qu'on  r 
emploie  Coit  uH  doux,  ou  ^ue  le  feu  ^  ^'\lt9i 
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TÎolent ,  foit  corrigé  par  une  fuffilante  quantité 
d'eau ,  qui  l'empêche  d'agir  trop  immédiat»* 
ment  fur  une  fubftance  auai  inflammable  que  !• 
beurre, 

Ufage  du  beurre  four  la  Cutjîne. 

Comme  la  bonne  qualité  du  beurre  eft  très-^ 
cflentielle,  pour  tout  ce  qu'on  accommodée» 
cuilîno ,  &  que  les  meilleurs  mets  ne  valent  rien 
^uand  le  beurre  fe  fait  fentir ,  il  eft  nécefTaire 
que  les  Cuifîniers  &  les  Cuifînierés  s'attachent 
à  le  bien  connoitre ,  &  qu'ils  mettent  le  prix 
çu'il  faut  pour  l'avoir  bon. 

Le  meilleur  eft  celui  qui  eft  jaune  naturelle- 
ment. Le  bîanc  n'eft  pas  à  beaucoup  près  d'un 
goût  fi  agréable.  Il  j-  a  des  beurres  d'un  jaune 
falfîfié,  &  qui  fe  fait  avec  le  fuc  d'une  plante, 
appellée  barbote.  Le  jaune  eft  plus  foncé  que 
celui  qui  eft  naturel  au  beurre  ;  &  fe  diftingue 
aifement ,  quand  on  veut  s'y  appliquer.  Pour 
cet  effet  on  le  porte  au  nez  ,  &  on  fent  s'il  n*a 
point  un  goût  de  rance.Les  beurres  de  Mai  &  de 
Septembre  font  les  plus  eftimés  par  la  bonté  de» 
herbes  que  les  vaches  broutent  dans  ces  temS- 
là>  &  qui  donnent  à  leur  lait  un  très-bon  goût, 
C'eft  dans  ces  deux  faifons  que  les  perfonnes 
prévoyantes  &  ménagères  font  leurs  provifions, 
foit  pour  en  fondre ,  ou  pour  faler. 

Manière  de  fondre  le  Beurre^ 

Sur  trente  livres  de  beurre  qu'on  met  danj 
un  chaudron  bien  propre  ,  on  met  quatre  clous 
de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier  ,  deux 
oignons;  on  fait  cuire  ce  beurre  pendant  trois 
heures  à  petit  feu,  fans  l'écumer  ,  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  clair  ,  fin,-  Vous  le  retirez  auprès  dvt 
teu ,  pour  le  laiffer  repofer  une  heure.  Vous 
récumez  enfiiite ,  &  le  verfez  doucement  dan» 
des  pots  de  grais.  On  pafîe  le  fond  du  beurre 
MU  travers   d'un  tamis.    Quand    les  pots  Ibo^ 
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jrfeîns  on  les  porte  à  la  cave ,  &  étant  froide 
©n  les  couvre  de  papier ,  &  d'une  ardoife.  Ce 
beurre  fe  garde  long-tems  fans  fe  gâter. 
Façon  du  Beurre  falé^ 

La  façon  du  beurre  falé  efi  très-bonne ,  quand! 
21  eft  bien  façonné.  Après  Tavoir  lavé  plufîeurs 
fois  9  pour  lui  faire  fortir  (on  laie ,  on  en  prend 
Jeux  livres  à  la  fois  ^  qu'on  met  fur  une  table 
tien  nette.  On  Tétend  avec  un  rouleaji ,  com- 
me un  morceau  de  pâte  ,  de  l'épaifleur  d'un 
doigt ,  on  répand  dû  Tel  deifus  en  raifonnable 
quantité ,  on  plie  le  beurre  en  trois  ou  quatre  ^ 
on  le  repétrit  de  cette  façon  ,  jufqa'ii  ec  que  le 
bébrre  foit  bien  mêlé  avec  le  fel. 

On  continue  de  cette  façon  deux  livres  paf 
deux  livres.  On  le  met  à  mefiire  dans  des  pot^' 
de  grais>  bien  propres  ,  on  le  prefle  bien  avec  la 
«nam,  pour  qu'il  ne  refle  point  Je  vuide.  Quand 
les  pots  font  pleins  >  on  prend  du  fel  qu'on  fait 
fondre  avec  un  peu  d'eau,  qu'on  met  fur  la  fu- 
perficie  des  pots.  On  le  porte  à  la  cave  pour  le 
conferver ,  &  on  les  couvre  de  la  même  façon 
^ue  les  pots  de  beurre  fondu. 

Beurre  frtfé  &  fié. 

On  prend  une  ferviette  pleine  ,  fine  Se  bien 
forte:  On  l'attache  par  les  deux  bouts  à  uil 
crampon  de  fer  ;  on  noue  les  deux^ autres ,  ert 
forte  qu'on  puiffe  mettre  un  bâton  entre  la  fer- 
viétte  ,  &  le  nœud:  on  met  une  Irvre,  ou  une 
demi -livre  de  bon  beurre  frais  dans  la  fèrviet* 
te ,  &  deffousune  terrine  pleine  d'eau  fraîche» 
pour  recevoir  le  beurre  fortant  de  ladite  fcr- 
viette  ,  en  la  tournant ,  &  en  la  ferrant.  Ce- 
la fait ,  on  ramafle  le  beurre  ,  &  on  le  drefle 
fur  une  affiette ,  pour  le  fervir  ,  comme  on; 
le  juge  à  propos ,  au  commencement  du  repas 
avec  la  foupe  dans  les  jours  maigres ,  ou  a» 
rfcflcn;, 
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BICHE  ,  Cerva.  C'cft  la  feitielle  du  cerf,  eU 
le  a  à  peu  près  les  mêmes  qualités  mais  elte  a 
cela  de  commun  avec  la  plupart  des  femelles  des 
autres  Animaux,que  (a  chair  eft  molafre,&  n'eft 
pas  f[  bonne  à  manger ,  que  celle  de  Ton  mâle* 

Cependant  la  chair  d'une  jeune  Biche  eft  aflez 
délicate  ,  &  aflez  agréable  au  |;oût  ;  mais  quand 
elle  eft  en  chaleur ,  on  ne  doit  point  en  ufer. 
Voyez  à  l'article  Cerf ,  fer  qualités.  On  Tac-, 
commode  en  cuifîne  ,  comme  Je  Cerf, 

Il  faut  la  faire  tremper  de  même  dans  une 
marinade  après  l'avoir  piquée  de  menu  lard.  On 
Tarrofê  en  la  faisant  rôtir  ^  &  étant  cuite  ,  on  y 
met  des  câpres  &  un  bon  coulis  dans  fon  dégoût 
pour  fervir  defTous  ladite  Entrée  ,  &  on  la  fait 
mitonner  dans  (a  faufTe* 

On  peut  auffi  ,  quand  elle  eft  piquée  ,  mari- 
née  &  rôtie  ,  envelopée  dans  du  papier  ,  y  faire 
une  (aufîc  douce ,  avec  du  vinaigre ,  du  poivre  , 
du  fucre ,  de  la  canelle  ,  &  une  échalotte  en- 
tière.   Voyez  Cerf 

BIERE ,  Cerevîjia.  La  bière  eft  une  liqueur 
devenue  fpiritueufe  par  la  fermentation  ;  les  ma- 
tières qui  entrent  dans  la  compofîtion  de  la  bière 
font  Forge  ou  le  froment,  ou  enfin  quelqu'au- 
tre  efpccedê  blé  que  l'on  a  réduite  en  une  fariné 
grofTiére.  On  prend  une  certaine  quantité  de  cet- 
te farine ,  on  j  jette  de  Tetiu  chaude ,  ou  bien 
on  la  met  boiiillir  dans  l'eau  pour  que  la  liqveur 
s'imprègne  des  principes  les  plus  aàifs  de  la  fa- 
rine ;  on  la  coule,  on  y  fait  boiiillir  de  nouveau 
des  fleurs  de  houblon  ou  un  peu  d'abfînthc  ,  ou 
d'autres  plantes  amères.  Quand  la  liqueur  a  bouil- 
li un  tems  fuffifant,  on  l'agite  à  force  de  bras  « 
la  verfànt  &  la  reverfant  dans  difFérens  vaiiïeaux  « 
pendant  qu'elle  eft  encore  bien  chaude.  C'eft  ce 
qu'on  appelle  brajfcr  :  puis  on  la  coule  ,  &  on 

^  laifTe  fermemer.  Pour  exciter  cette  fcrmea^ 
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latioti  9  on  y  jette  des  fèces  de  blere  ou  quel^ 
qu'autre  matière  fermentative.  Enfin  quand  el- 
le a  été  bien  dépurée  de  bien  clarifiée  ,  par  le 
iecours  de  la  fisrmentation  ^  on  la  verfe  dans 
des  tonneaux  &  on  la  garde.  Voilà  la  manière  la 
plus  ufîtée  de  préparer  la  biere;elle  (e  fait  néan- 
moins de  beai^up  d'autres  ,  &  Ton  peut  dire 
que  chaque  Brafleur  a  la  fienne  particulière. 

Le  houblon  ou  les  autres  parties  àmères  que 
l'on  mêle  avec  la  bière ,  aide  à  raréfier  les  par- 
ties grofriefes  &  vifqueufes  du  froment,&  conferve  _ 
la  biere  en  empêchant  qu'elle  ne  s'cngraifle, 

La  biere  ne  Ce  fait  pas  également  bonne  dans 
toutes  les  fàifons ,  non  plus  que  dans  tous  les 
pais,  La  conftitution  de  l'eau  varie ,  fùivant 
ces  circ^nftances ,  &  rend  la  biere  plus  ou  moins 
bonne.  Le  tempérament  de  Tair  variant  auffi 
fuivant  les  faifons  &  les  païs ,  augmente  ou  di- 
minue beaucoup  la  fermentation  &  la  dépuration 
de  la  liqueur.  Quand  il  fait  grand  chaud ,  la  fer- 
mentation de  la  biere  fe  fait  trop  fortement ,  il 
fe  fait  une  exaltation ,  &  un  dcvelopement  trop 
confidérable  de  Tes  principes  qui  fe  diffipant  en- 
fiiite  fortaifément ,  parce  qu'ils  font  peu  rete- 
nus ,  donnent  bientôt  lieu  à  la  liqueur  de  s'ai- 
grir. Ainfî  pendant  l'été,  on  eft  obligé  de  mê- 
ler à  la  biete  que  l'on  fait  plus  de  houblon  que 
dans  le'printems ,  pour  l'empêcher  de  s'aigrir. 
Le  printems ,  furtout  fon  commencement,  efè 
plus  convenable  pour  faire  la  biere  que  l'autom- 
ne ;  auffi  eftime-t  on  la  biere  de  Mars  pour  fon 
bon  gônt ,  &  (a  durée  ;  fans  doute  que  la  confti- 
tution particulière  de  l'air  &  de  l'eau  eft  plus  con- 
•venable  en  cette  faifon  au  degré  de  fermentation 
néceiTaire  pour  faire  de  bonne  biere  ;  ou  que 
les  matières  qui  entrent  ordinairement  dans  fà 
compofîtion  ,  comme  le  blé  &  le  houblon  font 
gieilieures  &  ont  plus  de  force  que  dans  Tautonitu^ 
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Il  y  a  plufîeurs  fortes  de  bierc  qui  dîfTérenf  paf 
leur  circonftance  ;  car  les  unes  font  chargées  , 
épaifles  ,  troubles  ;  les  autres  font  claires  & 
Kmpide^  par  leur  couleur  ;  les  unes  font 
blanches ,  les  autres  jaunes ,  les  autres  rougea 
par  leur  goût,  les  unes  font  douces  &  pénétran- 
tes ,  les  autres  ameres  &  acref ,  les  autres  pi- 
quaRtes.  Elles  différent  encore  parleur  âge,  car 
la  bière  nouvelle  a  un  goût  fort  différent  de  cel- 
le qui  a  été  repofée  &  gardée.  Ces  différences 
procèdent  de  la  maiiiere  dont  la  bière  a  été  pré- 
parée ,  des  diffërens  païs  où  elle  a  été  faite  , 
des  eaux  dont  on  s*efl  fervi,  du  tems  auquel  on 
j  a  travaillé ,  i\ts  ingrédiens  qu'on  y  a  £ait  en- 
trer &  de  leur  proportion. 

La  bière  efl  une  boiflbn  nourriffantelc  humec-^ 
tante  par  les  principes  huileux  &  balfamiques 
que  le  blé  lui  a  fournis  en  affez  grande  quantité. 
Elle  efl  fort  apéritive;  prîfe  avec  excès,  elle  eni- 
Tre  ,  parce  qu'elle  contient  beaucoup  de  parties 
ipiritueufes  qui  produifent  Tivrefle. 

La  bière  trop  nouvelle  contient  beaucoup  de 
parties  vifqueufes  &  acides  ,  qui  n'ayant  pas 
été  fuffifamment  atténuées  par  la  fermentation  , 
cnufent  des  vents,  en  fe  raréfiant  dans  les  inte- 
ftins  par  la  chaleur  du  Corps.  Elle  excite  aufït 
des  ardeurs  d'urine  ,  &  quelquefois  même  des 
efpèces  de  gonorrhées  ,  en  s'arrétant  aux  con- 
duits de  rurine,&  en  les  picotant  fortemcnt.C'efl 
peut-être  ce  qui  fait  dire  à  quelqu'uns  que  fu- 
làge  de  la  bière  étoir  pernicieux  aux  reins  & 
au  genre  nerveux,quoique  l'expérience  faffe  afler 
connoître  que  cette  liqueur  eft  falutaire  On  re- 
médie à  ces  mouvemens  en  buvant  un  peud'eau- 
de-vie  qui  divife  &  incife  ces  panies  vrCqueufcs 
&  qui  les  chafle  des  endroits  où  elles  s'étoienc 
^  comme  cramponnées.  Ce  font  encore  ces  par- 
fies  qui  contribuent  à  rendre  l'ivrefle  de  la  bieig 
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^ItiS  lon^e  ôc  plus  dangereiJê  que  celle  de  iioi 
vins. 

La  bière  doit  être  choi/îe  claire  9  de  Belle  cott- 
leur  ,  d un  goût  piquant  &  agréable,  fans^aî-^ 
greur,  moufîant  beaucoup  quand  on  la  verfe^ 
&  n'étant  ni  trop  vieille ,  ni  trop  nouvelle. 

La  bière  convient  en  tous  tems ,  à  tout  âge  , 
&  à  tout  tempérament  ,  moins  cependant  aux 
pcrfonnes  grafles  &  replètes  qu'aux  autres. 

Elle  contient  un  efprit  inflammable ,  comr 
me  celui  du  vin ,  eu  phlegme ,  de  Thuile  noiror 
&  de  Tefprit  qui  n'eft  autre  chofe  que  du  Tel  aci- 
de réfous  dans  du  phlegme. 

Les  Angloîs  pour  rendre  la  bière  plus  agréa- 
ble ,  jettent  dans  les  tonneaux  ,  après  qu'elle  effi 
Éraflee,du  fucre,  de  la  canelle ,  &  des  clous  d» 
girofle  :  Les  flamans  du  miel  &  des  épais. 
Autres  Ohfervationî  fur  la  Bicre. 

La  bière  doit  tenir  parmi  les  boiflbns  le  mê- 
me rang  que  tient  levain  parmi  lesalimcns  (blî- 
des  ,  &  comme  on  ne  peut  difconvenir  que  le 
pain  nefoittrès-fain  à  manger  >  on  ne  peut  di(^ 
convenir  aufïi  que  la  bière  ,  quand  elle  eft  faites 
d'un  bon  grain,  ne  foit  très-faine  à  boire.  En 
effet  Tun  &  Taurre  font  compofés  des  même» 
principes  &  ne  différent,  à  proprement  parler  y 
qu'en  ce  que  Tun  eft  un  pain  qui  fe  mange  ,  & 
l'autre  un  pain  qui  fe  boit.  Cette  conformité  de- 
fùbflance  fait  que  ces  deux  nourritures  s'afîb— 
cient  mieux  dans  Teflomsfc  &  qu'elles  s*j  digè- 
rent par  conféquent  d'une  manière  plus  parfaite» 
Les  panicuies  de  U  bière  font  homogènes  avec 
celles  du  pairt.  Elles  pénétrent  donc  &  diffolvènt 
celles-ci  plus  aifément ,  puifque  les  femblabhi 
fe  diffolvent  far  les  ftmblables ,  &  que^^  félon  cet- 
te autre  maxime  tirée  de  l'expérience  ,  tel  ejl  Ar 
^llen  d'un  mixte  ,   tel  doit  être  fin  dijfolvant, 

X.e  pain  fe  digère  donc  avec  plus  de  facilité 


ïj^  B  I  E.        B  I  Ë. 

par  le  tno'ien  de  la  bîere.  Or  comme  îl  rfjr  m 
point  de  nourriture  qui  (ympathife  mieux  avec 
toutes  les  autres  que  le  pain ,  il  faut  conclure 
que  fi  la  bière  aide  à  la  digeftion  du  pain  >  elle 
ne  peut  être  que  favorable  à  celle  des  autres  ali* 
jnens. 

Dans  les  païs  féptentrionaux  on  ne  donne 
pour  bouillie  aux  enfans  que  de  la  mie  de  pain 
délayée  &  cuite  dans  de  la  biere,&  cette  bouillie 
efl  tout  autrement  faine  que  celle  que  nous  faî- 
fons  avec  la  fimple  farine  £c  le  lait*  Car  cette 
farine  qui  n'a  point  fermenté ,  n'étant  mêlée 
non  plus  avec  aucun  liquide  qui  ait  fermenté  ,  ôc 
qui  avec  cela  lui  foit  aiTez  analogue  pour  en  pé- 
nétrer les  parties  les  plus  infenfîbles ,  ne  fait 
qu'une  maffe  lourde  y  plus  propre  a  donner  des 
tranchées  aux  enfans  qu'aies  nourrir. 

Suivant  ces  obfêrvations  ceux  qui  mangent 
beaucoup  de  pain  doivent  trouver  dans  la  bière 
plus  de  recours  pour  la  digedion  que  dans  It 
.vin.  • 

Toutes  les  bières  ne  font  pas  également  bon- 
nes, &  la  nature  du  grain  ,  celle  du  climat , 
celle  de  l'eau  produisent  ici  de  grandes  dif- 
férences. De  toutes  les  bières  étrangères  il 
n'y  en  a  point  de  meilleures  que  celle  de  Bru- 
xelles &  de  Harlem.  La  bière  d'Amfterdam  eft 
groffiere  &  lourde ,  parce  qu'on  la  fait  avec  de 
f  eau  bourbeufe.  Celle  d'Angleterre  eft  bonne 
parce  qu'elle  efl  faite  avec  d'excellente  eau  de 
îbntaine.  Pour  ce  qui  eft  des  bières  de  Paris  > 
celles  qui  Ce  braffent  au  Fauxbourg  St.  Germain 
ibnt  fort  bonnes  à  caufe  que  les  eaux  de  puits 
dont  on  les  fait  viennnent  du  courant  de  la  (êi- 
ne.  Celles  du  Fauxbourg  St.  Antoine  font  en- 
core meilleures.  Quant  aux  bières  des  Faux- 
bourg St.  Viâor  &  St.  Marceau  ,  elles  font  faite 
avec  les  eaux  de  la  petite  rivière    de  'Bicvïê 
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^n'efi  pas  trop  bonne,  ou  avec  des  eaux  de 
poîts  qui  (ont  extrêmement  crues  ;  mais  on  em- 

Ï»loie  tant  d'art  &  de  foin  pour  les  bien  travail- 
er  que  Ton  corrige  ruffifamment  ce  que  ces  eaux 
pourroîent  avoir  de  moins  falutaire, 

La  bière  nouvelle  eft  moins  faine ,  (lirtout  fi 
elle  eft  trouble ,  parce  qu'alors  elle  fait  des  ob- 
ftniâions*  Celle  qui  n'eft  ni  vieille  ni  récente 
eft  meilleure.  La  vieille  a  une  pointe  d'aigre 
qui  eft  ennemie  des  nerfs.  La  bière  qui  n'a  pas' 
aflez  cuit  blefle  le  cerveau  &  caufe  des  vents;  • 
celle  qui  eft  faite  de  pur  froment  eft  très-nour- 
riflànte  Sl  un  peu  échauffante  ;  celle  où  il  n'entrç 
que  de  Torge  pour  tout  grain  eft  plus  rafraîchi(^ 
lame  ,  pourvu  toutefois  qu'on  n'y  mette  pas  trop 
de  houblon  ^  car  on  a  coutume  d'y  eii  mettre  plus 
que  dans  celle  de  froment.  Celle  qui  eft  faite 
d'orge  &  de  blé  tient  le  milieu.  Celle  dont  le 
grain  au  lieu  d'ctre  rôti  au  four  ,  n'a  été  que 
ieché  au  foleil ,  fait  beaucoup  d'embarras  dans 
les  vaiifeaux  capillaires  &  eft  contraire  aux  Afth- 
matiques.  Plus  il  y  a  de  houblon  dans  la  bière , 
plus  elle  eft  apéritive.  Quand  elle  eft  forte  de 
grains  »  elle  eft  plus  vive  ,  quoique  plus  douce» 
Celle  qui  fefait  aux  mois  de  Mars  &  d'Avril  , 
£b  confêrve  plus  long-tems  que  les  autres.  Plus 
les  vins  approchent  du  midi ,  &  meilleurs  ils 
font  :  Il  n*en  va  pas  aînfi  de  la  bière  qui  efl; 
meilleure  dans  les  pais  feptentrionaux* 

Quand  la  bière  a  toutes  les  conditions  réquî- 
fet ,  qu'elle  a  fuffi(amment  cuit ,  qu'elle  n'eft  ni 
trop  récente  ni  trop  vieille ,  qu'elle  eft  faite  de 
bonne  eau  ,  qu'elle  ne  contient  ni  trop ,  ni  trop 
peu  de  houblon  ,  &  qu'elle  n'eft  point  fophifti-  • 
quée ,  elle  nourrit ,  engraiffe  ,  &  rafraîchit  ;  el-^ 
le  tient  le  ventre  libre  ,  elle  poufle  doucement 
par  les  urines  ,  &  peut  convenir  à  prefquetous 
les  temp éramcns.  Il   y  a  plus  de  Peuples  ^u| 
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iitènt  de  bîeré ,  qu'il  n'y  en  à  qui  ûfent  de  vîrt  J. 
6c,  ceux  qui  boivent  de  la  bière  font  ordinaire ts 
ment  grands ,  forts ,  &  bien  faitsu 

-La  bière  douce  &  foncée  qui  eft  celle  où  il  y 
a  peu  de  houblon  &  beaucoup  de  grain  nourrit 
davantage  &  convient  particulièrement  aux  gens 
maigres,  La  claire  &  piquante  eu  diurétique  ; 
Tamère  eft  bonne  à  la  rate  &  au  foie. 

;  Quelques-  uns  pour  lui  donner  plus  de  force  y 
mêlent  de  rabfynte,  d'autres  de  la  (colopendre, 
d'autres  du  romarin ,  d'autres  de  la  fàuge  ,  d'au- 
tres des  baies  de  genièvre ,  ce  qui  la  rendjbrt 
défobilrudive  &  très-propre  aux  Afthmatiques. 
L'ufage  des  amers  eft  de  diiToudre  ,  &  la  bière 
produit  cet  effet  (lir  les  humeurs  trop  vifqueufes, 
en  forte  qu'elle  ne  peut  qu'aider  à  la  circulation 
^es  fucs  &  contribuer  par  conféquent  a  l'embon- 
point. 

Si  l'on  veut  étudier  les  effets  de  cette  boilTon  t 
on  verra  qu'elle  chafTe  les  crudités  qui  font  dans 
les  premières  voies ,  &  qu'elle  les  chafle  tan- 
tôt en  les  fondant,  de  manière  qu'elles  fediffi- 
pent  en  forme  de  vents  ,  &  tantôt  en  les  pur- 
geant par  les  fels.  On  verra  qu'elle  chafle  auflî 
les  crudités  qui  font  dans  le  fang  :  qu'elle  fait 
fortir  les  plus  groflléres  par  les  urines,  fur-tout 
lorfqu'elle  eft  mêlée  de  genièvre ,  ce  qui  la  rend 
très-propre  à  prévenir  la  gravelle  ,  &  les  autres 
par  les  pores  de  la  peau. 

Autant  que  l'ufage  de  la  bière  eft  filutaire 
quand  il  eft  modéré ,  autant  il  eft  dangereux 
quand  il  eft  exccflif  :  car  alors  après  avoir  ré- 
iout  les  fucs  groffiers  &  hétérogènes  qui  font 
dans  la  maife  ,  il  eft  à  craindre  qu'il  ne  réfolve 
Jufqu'à  la  fubftance  fibreufe  du  (ang ,  c'eft-à-dire 
cette  fubftance  gluante  qui  eft  comme  la  gelée 
au  fang  &  qui  fe  convertit  en  fibre  ,  lorfç;[ue  k 
£àng  en  eft  tiré« 
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On  boit  ordinairement  la  bière  pure  fans  la 
^hfcmper,  elle  en  porte  plutôt  â  la  tête  &ofFenfe 
plus  aifément  les  nerfs.  ;  elle  feroit  plus  fàinc  « 
fi  on  y  mettoit  un  peu  d'eau. 

BISCUIT  ,  Panis  diilctaritts.  PâtilTerie.  frian- 
de ,  affez  connue  :  on  en  fait  de  plufieùrs  ma- 
nières- 

Btfctitts  ^Amandes  arrières. 
On  prend  une  livre  ou  deux  d'amandes  dou- 
ces ,  &  un  quarteron  d'amères.  On  fait  bouillir 
de  l'eau ,  on  l'ôte  du  feu ,  on  y  met  les  ^man- 
des ,  on  les  remue  avec  uue  écumoire  ,  on  voit 
fi. elles  fe  pèlent  bien.  Quand  elles  font  pelées  » 
on  les  met  dans  Teau chaude,  d'où  on  les  retire 
pour  les  mettre  cgoutter;  on  les  pile  enfuite  ^ 
&  auffi  fin  que  la  pâte  à  faire  du  pain  :  on  y 
mêle  quelques  blanci  d'œufs  pour  les  empêcher 
d'huiler.    Ces  amandes  étant  bien  pilées ,  on  y 
mêle  auffi  péfant  de  fucre  en  poudre ,,  avec  quel- 
ques  blancs  d'œufs  encore.  On  paîtrit  le  tout 
dans  un  poclon  ,  avec  une  cuiller  à  bouche,  ou 
•une  gâche.  Cette  pâte  ainfî  aprêtée ,  on  y  mê- 
le de  la  farine  très-fine  ,  puis  du  tout  bien  in- 
corporé, on  fait  des  bifcuits  qu'on  fait  cuire.  On 
y. mêle  de  l'eau  de  fleur  d'orange  ,fî  l'on  veut, ils 
n'en  font  que  plus  agréables.  Il  faut  que  le  four 
ne  foit  n'y  rrop  chaude  n'y  trop  étroit.    On  en 
peut  faire  de  même  avçc  des  avelines ,  âc  avec 
des  piftaches,  mais  Ci   on  n'en  fait  qu'avec  des 
piftaches  il   faut  mêler  des  amandes  douces. 
Bifcuits  d'Amandes  douces» 
Ils  Ce  font  comme  les  bifcuits  d'amandes  amè- 
jres  ,  excepté   qu'il  ne   faut  que  des  amandes 
douces  &  une  livre  &  demie  de  fucre  pour  W9 
livre  d'amandes.  ' 

Bifcuits  à  la  Bourgogne. 
Prenez  un  quarteron  d'amandes,  douces ,  troît 
d'amandes  améres  ^  échaudez-les  toutes,  pelezi^ 
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les  &  les  pilez  dans  un  mortier  en  y  mêlant  ié 
tems-en  tems  deux  blancs  d'oeufs  ;  quand  le  tout 
cft  bien  pilé ,  on  y  mêle  quatre  livres  de  fucre 
en  poudre ,  on  remue  le  tout  ensemble  à  force 
de  bras  ',  jufqu'à  ce  que  la  pâte  foit  maniable* 
On  prend  cette  pâte  ,  on  la  paiTe  au  tamis  y  en 
la'preflant  fort ,  &  de  ce  qui  eft  pafîe  on  en 
forme  des  bifcuits  qu'on  met  dans  du  papier* 

Les  bi(cuits  ainfi  drefTés  mettez-les  uir  une 
planche  ,  &  le  couvercle  du  four  par  deflus  , 
avec  du  feu  ,  pour  leur  donner  couleur  de  ce  cô- 
té ;  quand  ils  en  ont  aflez  pris  ,  &  qu'ils  paroit 
fent  aflez  gonflés ,  6tez-le  feu  ,  détachez  les 
bifcuits  le  plus  adroitement  que  vous  pourrez  , 
enfiiite  glacez-les  du  côté  ,  qu'ils  étoierit  pofés. 

On  peut  encore ,  fî  Ton  veut ,  faire  cuire  (es 
blCcuits^ans  les  moules  ordinaires  ,  &  iî  la  pâte 
cft  trop  forte  pour  la  tamifer  ,  ver(èz-y  un  peu 
d'eau  de  fleur  d'orange. 

Bifcuits  à  la  Ckanceliere. 

Prenez  deux  oeufs  frais  ,  ôtez-en  les  blancs 
&  les  germes  ,  délayez  les  jaunes  ,  &  à  mefure 
que  vous  les  délayerez  mettez- y  du  fucre  fin  en 
poudre ,  cuillerée  à  cuillerée,  remuant  toujours; 
Mettez-y  après  deux  cuillerées  dfe  farine,  un  peu 
d'anis  battu  ,  un  peu  de  fleur  d'orange  ;  mêlez 
le  tout  enfemble  ,  continuez  d'y  mettre  du  fucre 
en  poudre ,  jufqu'à  ce  qu-'il  foit  fait  comrrie  une 
pâte  ,  que  vous  dreflerez  ou  feringuerez  fur  du 
papier  en  telle  forme  qu'il  vous  plaira.  Faites 
cuire  vos  bifcuits ,  dans  un  four  de  cuivre  rouge 
à  petit  feu  deffus  &  deflbus  ;  quand  ils  ferons 
cuits ,'  laiflcz-les  refroidir  &  fervez, 

Bifcuits  de  Chocolat, 

Prenez  blancs  d'oeufs  ,  ce  que  vous  voudrez,' 
foiiettez-les  jufqu'à  ce  qu'ils  forment  une  efpcce 
et   neige ,  répandez  deflus  du  chocolat  autant 

qu'il 
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Wil  en  faut  pour  en  donner  Todeur  Se  la  cou« 
leun 

'  Prenez  enfuîte  Ju  fucre  râpé  en  poudre,un  peu 
Ide  £irine  ,  mêlez  ayec  les  blancs  d*œufs  ,  au- 
tant qu'il  efl  néce£aire  pour  faire  une  pâte  ma- 
niable qui  devient  telle  à  force  d'être  battue. 

Votre  pâte  faite  ^  formez-en  des  bifcu'ts  fur 
'iu  papier,  de  quelle  figure  tous  voudrez  ,  £c 
feites-Ies  cuire  au  four  modérément  chaud. 

On  fait  encore  de  la  même  façon  des  bifcuus 
îde  fleurs  d'oranges ,  de  piftaches ,  de  chair  d'o* 
range  ,  &  de  neur  de  Jafînin  ,  obfervant  à  tou9 
ces  différens  bifcuits  de  faire  la  pâte  comme  cel-^ 
le  des  précédens  8c  de  les  faire  cuire  de  même» 

Bifcuits  de  Citron. 

Prenez  des  blancs  d'œufs,  à  difcrétion ,  rapez-7 
9e  la  chair  de  citron  ,  ajoutez-y  un  peu  de  mar* 
tnelade  de  même  fruit ,  avec  du  fiicre  en  pou-- 
dre  ;  incorporez -le  bien  avec  le  refle  ^  &  en 
znettez ,  jurqu'â  ce  que  vous  ayez  une  j)ate  ma» 
niable.  Dre/fez  vos  bifcuits  fiir  du  papier  blanc, 
Se  les  faites  cuire  dans  un  four  modérément: 
chaud* 

Bifcuits  à  VEcorce  de  Citron  confite^ 

Faîtes  la  plte ,  comme  la  précédente  ,  mef** 
tez-y  de  la  pâte  de  citron  confite  pilée  menu; 
délayez  bien  le  tout  enfèmble  ,  formez  vos  bif- 
cuits ,  comme  les  autres ,  &  les  faites  cuire  dé 
la  même  façon.  Il  faut  qu'ils  foientfecs  &  cafr 

Autres  Bifcuits  de  Citron. 

Prenez  de  la  raclure  de  citron  préparée  tom^ 

me  celle  de  la  conferve;  faites  de  la  pâte  rem>^ 

blable  à  celle  des  bifcuits  de  fleurs  d'orange,  & 

m  la  broyant ,  mettez-y   de   la^  raclure  de  eir- 

ron«  Le  refte  à  l'ordinaire. 

Grands  Bifcuits  de  Citron^ 

ï^ûtes  Cuite  (Eu  fiicrc  i  cafTé  »  ôtez-te  it  i«Ss 
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fus  le  feu,  mettez-y  un  peu  de  raclure  de  eë^ 
tron  ,  donnez-lui  telle  couleur  qu'il  .vous  plaira.- 
mettez -y  deux  blancs  d'œufs  bien  fouettés  ; 
verfez  promptement  votre  glace  dans  des  mou- 
les de  papier  double ,  plié  en  longueur  ou  e» 
largeur ,  à  proponion  du  (îicrc  que  vous  y  vou- 
lez mettre.  Quand  votre  pâte  commence  à  re^ 
ftoidir,  coupez- la  de  telle  façon  ^u'il  vous  plai; 
ra ,  &  faites  cuire  à  l'ordinaire. 

Bifcultf  Commun  f* 

Caffez  huit  œufs  dans  quelque  vaîlïêaa ,  bat-r 
tcz-les  bien  &  long-tems  avec  une  fpatule  de* 
bois ,  comme  pour  une  omelette  ;  mettez-y  uif 
livre  de  fucre  en  poudre ,  autant  de  farine;  me- 
Jez  &  délayez  bien  le  tout  pendant  demi  -  heure  ». 
jufqu'à  &e  que  votre  pute  (oit  bien  blanche  ;  Çc 
R  vous  le  jugez  à  propos  ,  ajoutez-y  deux  pin- 
cées d'anis  en  poudre;  verfez  enfuite  votre  pâ- 
te dans  dçs  moules  de  fer  blanc  ou  de  papier  ,. 
formez  en  quarrélong  ,.  avec  des  bords  relevés 
pour  contenir  la  pâte  ;  poudrez  vos  bifcuits  d© 
lucre,  &  les  mettez  au  four  ,  ou  dans  un  four 
de  cuivre  rouge  avec  feu  deflfus  &  defîbus ,  mais 
plus  cleiïus  quedeiTous  11  ne  faut  pas  plus  d'un 
quart  d'heure  pour  les  cuire  ;  quand  ils  font  cuits 
éi  de  belle  couleur,  glacez-les  avec  du  fucre 
"mis  en  poudre,  dont  vous  les  poudrez  ,  &  les  tit- 
rez de  leun  moules  encore  chauds». 
BtfcHJts  h  Dame  Barbe, 

Prenez  une  livre  d'amandes  douces,  un  quar-- 
teron  d'amandes  amères  bien  pelées,  battez-les 
bien  dans  un  mortier  ,  verfez-  y  de  rems  en  tems 
un  blanc  d'œufpour  les  empêcher  de  touirncr  en 
huile. 

Votre  pâte  bien  battue ,  ôtez-la  du  monîer  r 
prenez  autant  pelant  de  fucre  en  poudre,  ^ 
^ueJçues  blancs  d'œufs ,  paitrifiez  &  incorpoicx 
i>ien  Iç  tout  enfemble. 
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Cela  fait  ,  verfez  vos  bifcuits  ,  larges  d'un 
icu  6c  moins  épais  y  fur  une  feiiiile  de  pa- 
pier à  quelque  diftance  Tun  de  T^utre  ;  mettez- 
les  au  four  ,  feu  deflus  d'abord  ,  &  lorfque  vos 
bifcuits  feront  bien  rebondis ,  bien  colorés ,  met- 
.  lez  du  feu  deifous  pour  les  achever  de  cuire* 

Bifcuits  à  la  Daufhine. 
.  ,  Prenez^  trois  ou  quatre  oeufs ,  &  quand  ils  fe- 
ront bien  battus  ,  mélez-y  quatre  ou  cinq  pin- 
cées de  fiîcre  en  poudre  ,  auta.nt  d*écorce  de  ci- 
tron &  autant  de  cuillerées  de  farine  cuite  aupa-» 
yavantdans  le  four. 

Le  tout  bien  délayé  ,  verfez-le  fur  des  feuil- 
les de  papier  poudré  de  fucrp  ,  poudrez  de  mé- 
aie  votre  pâte  par  deflus ,  &  faites  cuire  au  four 
i  un  feu  modéré. 

Vôtre  pâte  étant  cuite  vous  la  retirer ,  vousJ 
coupez  en  même  tems  vos  bifcuits  avec  le  pa- 
pier par  defîbus  bien  proprement ,  en  leur  doJ>^ 
Bant  la  figure  que  vous  voulez. 
'  Bifcuits  de  G  nés» 

Prenez:  une  livre  de  farine  ,  quatre  onces  fy  • 
&cre ,  de  la  coriandre  &  de  Tanis  ,  autant  que* 
vous  le  jugerez  à  propos  y  ajoutez-y  quatre 
œufs,  &  mettez  le  tout  dams  une  quantité  fuffi-^ 
fente  d*eau  tiède.  Formez-en  une  pâte  dont  vouà» 
ferez  un  pain  que  vous  ferez  cuire  au  four  ;  lorC« 
qu'il  fera  cuit  ,  coupez-le  en  cinq  ou  en  G^ 
laranches  que  vous  ferez  recuire  au  four. 

Bifcuits  de  Jafrnin, 

Ayex  des  fleurs  de  jafmin  d*fifpagne  ou  coîtr-- 
jmin ,  épluchez-les  bien  y  mettoz-les  dans  iitfii 
mortier  de  marbre  bien  net,  pilez-les  bien*  y 
Biettez-y  enfuite  des  blancs  d*œufs  6c  du  fucr'e* 
en  poudre*  &  achevez  vos  bifcuits  de  la  mô^ 
sae  fa<^on  que  les  bifcuits  dé  fleur  d'orange;. 
Bifcuits  de  fleurs  d'Orange. 

T^^eisex  de»  œu&  biexï  ims  ^  dont  vous  utox»^ 

O  ^ 
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les  blancs ,  &  poudrez  à  proportion  d*un  feul 
fclanc  pour  Temploi  d*une  livre  de  (ucre  j  met— 
sez-les  dans  un  mortier  de  marbre  bien  net ,' 
broyez  -  les  petit  à  petit  ,  en  mêlant  de  tems 
en    tems    ^  fucre  en   poudre  y  &   un  peu 
4i*eau  de  fleur  d'oran^  ;  continuez  jufqn'à  ce 
que  tout  devienne  épais  8c  maniable.  Votre  pâ-*' 
te  étant  formée ,  dreffez  la  en  petites  boules  oit 
en  bi(cuits.  Si  tous  la  dreflez  en  petites  boules  ^ 
roulez-les  dans  les  mains  avec  du  fucre  en  pou- 
dire  y  8c  les  mettez  fur  du  papier  éloignées  les 
unes  des  autres.  Si  vous  la  dreffez  en  bifcuits  » 
étendez-la  fur  une  table  bi^n  nette  avec  un  roa« 
leau  y  en  mettant  toujours  du  fucre  en  poudre 
defTus  8c  devons  ,  8c  la  changeant  (buvent  de 
place  y  jufqu'à  ce  qu'elle  (bit  de  l'épaifleur  d'un 
ccu.   Coupez- la  enfuite  avec  un  couteau ,  fei- 
tes*en  vos  bifcuits  de  telle  longueur  &  de  telle 
largeur  qu'il  vous  plaira  :  mettez-les  fur  un  pa- 
pier blanc,  un  peu  éloignés  les  unrles  autres» 
ée  même  que  les  boule?» 

Votre  pâte  ainfî  dreflee ,  foît  en  boules ,  fbît 
en  bifcuits ,  mettez  cuire  dans  un  four  de  cuivre 
rouge  y  avec  un  feu  médiocre  defius  8c  de^Tous  » 
^uand  ils  feront  cuits  y  laifTez-les  refroidir  &  ies^ 
levez  froids. 

Bifcutts  de  fleur  d*Orange  ambrés  &  mufqués. 
Ces  fortes  de  bifcuits  peuvent  fc  faire  ambrés 
&  mufqués  ,  ce  que  vous  ferez  en  broyant  vo- 
ire pâte  dans  un  mortier  de  fonte ,  avec  un  pilon 
de  même  matière  8c  mêlant  de  Tambre  9c  du 
nufc  avec  du  fiicre  en  poudre  à  mefure  ^ue 
irous  kbroyerez» 

Bifcutts  de  fleur  dTOrange  Glacés* 
Faîtes  votre  pâte  de  la  même  façon  que  fa  pré- 
cédente ,  coupez-la  de  la  même  ta^on  ,  metter 
enfûite  àes  blancs  d'onifs  dans  un  plat ,  trcm- 
yez-y  vQs  biTcuk;  ,  Tun  apr^  Tautrc^  6û(ci-ie$ 
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f goutter  ,  mettez-les  dans  un  autre  plat  Favec 
quantité  de  fuc^e  en  poudre ,  mettez-en  deflus  & 
deflbus  ,  arrangez-les  fur  du  papier  >  &  les  fai-; 
tes  cuire  comme  les  autres. 

Bifcuhs  à  la  Reine. 

Prenez^fîx  jaunes  d'aufs,  foiieitez-Ies  bîert 
ffuB  coté  ,  &  les  jaunes  de  l'autre.  Prenez  envi- 
ron une  livre  de  fieur  de  farine ,  délayez-la  pea 
à  peu  dans  les  jaunes  d*œufs  >  mélez-y  une  livre 
de  (ucre  en  poudre ,  ajoutez- y  vos  blancs  d*œufs^' 
Se  battez  bien  le  tout  enfemble ,  enforte  que  vo<< 
tre  pâte  foit  un  peu  ferme. 

Cela  £ait ,  dreilez  vos  bifcuits  fur  du  papte^ 
blanc  de  telïfe  figure  que  vous  voudrez,  &  pou- 
drez-les par  deflius ,  &  mettez  cuire*  Il  faut  quo 
le  four  (bit  un  peu  plus  qu'à  moitié  chaude 
Quand  ils  feront  cuits ,  détachez-les  proprement 
avec  un  couteau  en  les  glijûTant  entre  le  papiei; 
&le  bifcuit» 

Autres  Btfcuus  à  la  Retne^ 

Prenez  douze  onces  de  farine  ,  une  Hvre  dé 
fucre  fin,  douze  œufs  dont  vous  oterez  trots 
Jaunes  de  peur  que  la  pâte  ne  jaunifle  trop# 
Ajoutez-y  de  l'anis  &  de  la  coriande  à  difcré» 
don  ;  battez  &  mêlez  bien  le  tout  enfemble 
Jufqu'à  ce  qu'il  s'en  fafie  une  pâte  aflcz  liquide. 
Quelques-uns  y  ajoutent  un  peu  <îe  levain  pour 
rendre  cette  patiflerie  plus  faine.  Il  faut  mettre 
cette  pâte  dans  des  cornets  de  papier  ou  de  fer 
blanc ,  larges  de  cteux  doigts  ,  &  deux  fois  plut 
longs  y  que  vous  mettrez  dans  une  tourtière  dans 
un  Four  modérément  chaud.  Mettez-les  «nfuite 
ilir  une  feuille  de  papier  pour  les  £iire  recuii^ 
ime  chaleur  lente» 

Btfcuhs  de  Piémont* 

Prenez  fîx^  œufs ,  faites  la  pâte  <îe  mjme  que 
celle  des  bifcuits  communs ,  excepté  qu'elle  dcMt 

^e  un  peu  plus  jierme»  £iea4ez  yotre  ;ii«  ^ 


da  papier  blanc ,  de  l'épaifleur  d'un  travers  fy 
doigt  ;  coupez  vos  bifcuits  larges  d*un  doigt  8c 
longs  de  même.  Poudrez-les  de  fucrc  ,  &  les 
mettez  au  four  où  vous  les  laiflerez  peu  de  tems^ 
étant  cuits,  detachez-les  de  deflus  1^  papier  y&P 
{es  mettez- en  lieu  fec* 

Autre  Façon, 

Prenez  trois  ou  quatre  jaunes  d* oeufs  ou  da**^ 
Vantage  ,  fi  vous  avez  beaucoup  de  bifcuits  à 
'  faire ,  de  la  farine  cuite  au  four  audi  pé(à(it  que' 
ïes  cçufs ,  &  autant  de  fùcre  en  poudre.  Pre- 
nez-les blancs  de  vos  œufs  dont  vous  ferez  de 
la  neige  à  force  de  les  battre  ;  ay^z  de  Técor-- 
ce  de  citron  confire  râpée  &  pilée  dans  un  mor- 
tier ;  mêlez-y  votre  farine  ,  le  fucre  ,  &  en^ 
fuite  les  jaunes  d'oeufs  ;   délayez  bien  le  tout. 

Cela  fait ,  prenez  de  cette  pâte  avec  une  cuil- 
ler à  bouche  ,  formez-en  vos  bifcuits  ;  gla^ 
cez-lcs  proprement  avec  du  fucre  en  poudre  3c 
des  blanc  d'œufs  dont  vous  les  fréterez  aupara- 
vant. Faites  les  cuire  au  four  modérément  chaud  ;^^ 
laiflez-leur  prendre  belle  couleur ,  &  quand  ÏW 
leront  cuits  detachez-les  du  papier. 

Aiure  Façon, 

On  peut  encore ,  fi  Ton  veut ,  prendre  moins 
<dfe  blancs  d'œufs ,  fe  palfer  d^écorces ,  t^e  citron  ^ 
&  fè  fèrvir  de  farine ,  fans  la  faire  cuire. 

Bîjcuhs  de  Savoîe» 

Prenez  quatre  œufs  frais,»  fouettez  bien  le» 
blancs  à  part,  dans  une  terrine,  &  quand  il» 
feront  bien  montés  ,  jettez  les  quatre»-  jaunes  de-- 
dans,*  ajoutez  demi  livre  de  fucre  en  poudre, 
&  battez  bien  le  fiicre  &  le?  œufs  avec  une  fpa- 
fule  de  bois  \  les  œufs  &  le  fucre  Lier,  battu*  » 
mettez,  Çî  vous  voulez.  ^  un  peu  decirrvO?!,  que 
"Vous  ftrez  fécher  fiir  une  affictte  devant  le  feu  oir 
Jfar  la  cendre  chaude ,  ou  bien  un  peu  d'anîs- 
]i#»  poudre  I  oa  de  i'écgrce  d'orange  de  F<;M:cugîi| 
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iKén  râpée  ;  vous  le  remuerez  avec  la  pcfnte  d'ûrr 
couteau.  Lorfqu'il  fera  bien  efforé  vous  en  jet- 
terez une  pincée  ou  deux  dans'  votre  bifcuit  y 
&  quand  vous  voudrez  le  dreifer  ,  vous  y  met- 
trez un  quarteron  &  demi  de'  bonne  farine  que 

'•vous  mclerer^  batterez  at  incorporerez  avec 
▼otre  pâte  d*œufs  &  de  fucrerpuîs  vous  lesdrejP- 
ferez  en  petits  ronds ,  &  les  poudrerez  de  fucre 
pour  les  glacer,  pour  les  empêcher  de  couler  & 

'^é  s'étendre  flir  le  papier.  Faites  leç  cuire  dans 
un  four  à  mafle-pain,four  à  pâtiffier ,  ou  four  à 
cuire  dû  pain,  &  vous  jetterez l'ame  d*un  fagor 
ians  imdes  côtés  du  four  pour  les  réchauffer. 

Après  l'avoir  bien  balayé  ,  mettez  àes  feùil--^ 
les  ou  demi-feuilles  dans  le  four;  avant  de  les  cn-r 
fburner  de  l'autre  côté  du  four ,  vous  mettrez  uir 
petit  morceau  de  bois  fec  allumé  pour  donner  dcr 

'  fet  couleur  a  vos  bifcuits. 

Blfcuhs  au  fucre. 
Prenez  un  quarteron  de  lucre ,  Se  davantage  ^ 
fi  vous  voulez  ;  clarifiez-le  ,  &  le  faites  cuire 
au  grand  perlé  ;  enfuite  mettez-y  deux  oeufs  fraisy 
fouettez  bien  Je  tout ,  àjoutez-y  un  peu  d'eau* 
de  fleur  d'orange  ;  après  quoi  vous  dreiferez  vos' 
Lifcuitsfur  du  papier,  &  les  ferez  cuire,  com- 
aae  les  Kifcuits  à  Técorce  de  citron  confite. 

BISCOTINS.  Pour  faire  des  bifcotins  prenez 
une  demi-livre  ou  une  livre  de  lucre,  fuivanr 
la  quantité  que  vous  en  voulez  faire ,  &  le  faites 
cuire  à  la  plume.  Prenez  demi-livre  ou  trois 
quarterons  de  farine,  jettez-la  dans  le  fucre  cuit; 
remuez-la  promptementpour  la  mettre  en  pâfey. 
&  ne  la  mettez  plus  fur  le  feu.  DrelTez-la  fiir 
une  table  ou  fur  une  planche,  avec  un  peu  de 
fùcre  ,  paîtriffez-la  promptement ,  puis  pileiC-la 
dans  un  mortier  avec  un  blanc  d'oeufs,  un  peu  dr 
fieur  d'orange,  un  peu  de  mufc  &  d'ambre  ,  S 
^ous  voulez  >  pilez  &  incorporez  le  tombât  faite 
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tomme  une  pâte  ferme  ;  mettez-la  par  peâcg^ 
boules  ;  ayez  enfuite  une  poêle  d^eau  bouillaim 
fur  le  teu ,  jettez-les  dedans ,  ils  vont  d'abord 
au  fond  ;  &  quand  ils  viennent  deflus  ^  levez- 
les  avec  une  écumoire,  mettez -les  égoutterûr 
des  feuilles  de  fer  blanc  ou  fur  du  papier  ,  &  let 
mettez  dans  le  four  pour  les  faire  cuire  &  leur 
£dre  prendre  belle  couleur. 

S*ils  ont  de  la  peine  à  quitter  le  papier  quand 
ils  feront  cuits ,  mettez  le  papier  fur  une  fer' 
viette  mouillée  que  vous  aurez  bien  prêtée»  8c 
ils  Ce  détacheront  audîtôt. 

BISET ,  Valumbus  y  Pigeon  Ikuvage  plus  pe- 
ût  que  le  Ramier  ,  qui  a  les  pieds  &  le  bec 
routes.  Ce  font  des  oifèaux  de  paffage  ,  qui  (c 
perchent  fur  les  arbres  ;  on  les  voit  ordinai- 
rement par  bandes  à  la  fin  de  Septembre.  C'eft 
iin  bon  mets  en  cuiiïne  ;  on  mange  les  Btfcts  râ- 
tis  »  &  pour  cela  on  les  vuide  ,  on  les  pique  de 
tnenu  lard  ,  &  on  les  fait  rôtir  à  la  broche*  Ces 
oifeaux  peuvent  encore  fe  déguifêr  comme  lev 
Pigeons* 

Confiiltez  l'article  pour  fa  qualité ,  &  la  ma<* 
nière  de  les  apprêter. 

BISQUE  »  jut  ex  diverfarum  carmum  fuccit 
conditum.  C'eft  un  potage  en  ragoût  ;  on  en 
fait  en  gras  &en  maigre  de  plufîeurs  façons*  On 
fait  des  Bîfques  de  Pigeons ,  des  Bifqucs  de  Pi- 

Îeonneaux»  des  Bifques  de  Poulardes,  des  Bîfques 
e  Cailles  &  autres  ;  des  Bîfques  de  PoiCon,  des 
Bîfques  d'Ecreviffes  ,  &c.  On  en  trouvera 
la  compoCtion  fous  tous  ces  noms  particu-*- 
Gers. 

Les  Bîfques  en  général,  quoique  trës-agréables 
au  goût  9  (ont  préjudiciables  à  la  fanté  «  quanj 
pn  en  fait  un  trop  fréquent  ufage. 

BLANC-MANGER,  Cîbus  Mus  y  eTpece  ie 
gelée  bîeAfaiûiue  4ans  les  confomptiom  &  dans 

\9 
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les  maladies  où  Ton  dqjt  fe  propofer  ie  corriger 
les  humeurs ,  &  d*en  tempérer  1  acreté. 
Préparation  du  Blanc  manger  ,  fuivant  la  fhar-^ 

macopée  de  Feller, 
Prenez  quatre  pintes  de  lait ,  les  blancs  d'un 
chapon  boiiilU  ,  des  amandes  douces  blanchies  » 
deux  onces.  Battez  le  tout  enfemble  ,  &  faites- 
en  une  forte  expreflîon  ;  faites  bouillir  l'extrait 
fiir  le  feu  ,  a^ec  trois  onces  de  farine  de  ris  j 
lorfque  le  tout  commencera  àft  coaguler,  ajou- 
tez du  (licre  blanc ,  huit  onces  >  d*eau  de  rofes 
routes  ,  dix  cuillerées  :  mêlez  bien  le  tout  etir 
femble. 

Autre  Blanc-manger. 
Prenez  un  couple  de  pieds  de  veau ,  ôtez-eiî 
les  os ,  joignez-y  une  volaille  qui  ne  (bit  pat 
tout  à  fait  grafie  ;  vuidez-la  &  la  fendez  (urle 
dos ,  6tez-ên  Tame  :  lavez  les  pieds  &  la  vo- 
laille en  plufieurs  eaux ,  Se  ies  faites  blanchir 
dans  de  Teau  bouillante  ^  endiite  retirez-les  8c 
les  mettez  dans  Teau  fraiche.  Empote/  la 
viande  dans  une  marmite  ou  pot  de  terre,  que 
vous  ferez  cuire  dan^:  deux  pintes  &  chopine 
d'eau  ou  environ.  Lorfqu'elle  bout ,  écumez-la^ 
couvrez  cette  marmite  &  retirer  la  en  arrière  , 

i)Our  qu'elle  ne  b  )iiille  qu'a  petit  feu  Quand 
e  bouillon  eft  réduit  prefque  à  la  moitié  ,  que 
les  pieds  de  veau  &  la  volaille  font  tuits  met- 
tez un  peu  de  ce  bouillon  lur  une  afiiette  ,  6c 
laiflTez  le  geler,  pour  voir  s'il  eft  trop  fort  ou 
trop  délicat.  S'il  eft  trop  uélicat ,  taites-le  bouil- 
lir encore  ;  s'il  eft  trop  fort  ,  mettez-y  de 
l'eau. 

Qua,nd  il  eft  fait ,  paflez  ce  boîillon  avec  une 
ferviette  dan»  une  cafTerole  ,  laiffez-le  reposer 
un  moment,déjraiff,"-le.  Si  vous  ne  voulez  faire 
qu'un  plat  de  bl  ne  manger,ne  prenez  de  boiiil«' 
Ion  que  ce  qu'il  en  faut  pour  remplir  le  plat» 
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Enfahe  pelez    une  demi -livre    d'atnanJél 

douces   ,  &  une  douzaine    d*air.ère  ;  pour  les 

peler  ,  metcez-les  dans  l'eau  bouillante  ,  &   à 

niefure  que  vous  les  pelez,  jettez  les  dans  Teau 

fraîche  :  on  les  cire  de  Teau  >  &  on  les  effuye 

fur  un  linge  blanc ,  enfuite  pilez- les  dans  un 

0iortier  ,  &  les  arrofèz  de  tems  en  tems  d'une 

goutte  de  lait.  Quand  elles  font  bien  pilées  , 

prenez  le  bouillon  qu'il  faut  pouf  votre  plat  , 

mettez- y  du  fucre  à  proportion  de  ce  qu'il  fiaut 

pour  ce  plat  ;  ajoutez-y  un  morceau  de  canelle 

^n  bâton  ,  une  couple  de  clous  de  girofle  ,  un 

peu  de  fel ,  des  zefles  de  citron  verd  ;  faites 

chauffer  le  tout  fur  un  fourneau.  Qtand  il  eft 

chaud ,  retirez- le  ,  &  y  délayez  les  amandes  pi- 

Ues;  faites- le  réchaufier  tant  (bit  peu  fur  le  four* 

neau  9  paâez-le  dans  une  étamine  ou  une  (êr- 

Viette  Air  un  plat  ;  quand  il  eft  pafle  ,  revui-» 

4ez  k  blanc- manger  dans  Tétamine  ou  dans  la 

^rviette  »  en  y  mettant  un  peu  de  lait ,  &  le 

fepaffez  deux  ou  trois  fois  de  même  ,  afin  que 

Vamande  pafle  mieux ,  &  qu'il  foit  plus  blanc. 

Quand  il  eft  paffé ,  &  qu'on  a  bien  preflc  les 

attiandes  y   on    prend  une    feuille   de  papier 

blanc,  on  la  pafle  defius  le  blanc- rnanger  pouf 

le  dégraiCer.   On   y  met  une  goutte  d'eau  de 

fleurs  d'orange  ,  &  on  le  drefle  dans  le  plat  oa 

dans  la  jatte  où  on  veut  le  fervir.    On  le  laifle 

enfin  geler,  &  on  le  fert  froid  pour  Entremets  » 

garni  de  citron  (i  l'on  veut. 

On  peut ,  fi  l'on  veut ,  ne  fe  fervir  que  de 
l^oùillon  de  pieds  de  yeau  ,  fans  volaille  ;  8c 
fi  l'on  veut  en  faire  plus  d'un  plat ,  il  n'y  a  qu'à 
siugmenter  les  amandes  à  proportion. 

Autre  Blanc-manger  four  fervir  d*  Entremets, 

•  Pilez  dans  un  mortier  de  marbe  un  quarteron 

pefànt  d'amandes  douces  pelées  ;  arrofèz-les  peu 

à  peu  d'un  peu  jl*eau  rofe  ,  ou  plutôt  d'eaa 
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^ffltnttne ,  lorfqu'elles  (eront  bien  pilées  ),a jou- 
cez-y  une  chopine  ou  un  peu  plus  de  bouillon 
bien  confommé ,  (bit  avec  de  la  volaille  ,  du 
Bœuf  9  du  veau  ,  (ans  qu'il  y  ait  des  herbes  , 
mais  feulement  deux  ou  trois  clous  de  girofle  » 
un  peu  de  canelle  ,  &  du  (èl  à  difcrction. 

Quand  on  n'a  point  d'amandes  pour  en  faire 
idu  lait ,  on  peut  (e  feryir  de  quelques  cuillerées 
cle  bon  lait  de  Vache  ou  de  Chèvre.  Le  boiiil-^ 
Ion  doit  être  dégraifTé  &  chaud  y  &  quand  il  eiï 
mêlé  avec  des  amandes  ,  il  le  faut  ver(er  dan^ 
une  étamine  ou  ferviette  ^  8c  y  ajouter  deux 
onc^s  ou  environ  de  blanc  de  chapon  ,  ou  d'une 
autre  volaille  rôtie  ou  bouillie  y  qui  aura  été 
liachée  ou  pilée  dans  un  mortier  ,  après  qu*oa 
Ha  aura  ôté  la  peau  ,  les  nerfs  &  les  os. 

Au  lieu  de  volaille  ,  on  p^ut  fe  fervir  de 
veau  ou  de  quelqu'autre  viande  plus  grofïiere^ 
inais  le  blanc-manger  fera  moins  délicat.  On 
y  peut  ajoliter  gros  comme  un  œuf  de  mie  de 
pain  blanc  ,  pour  rendre  le  blanc^manger  plus 
^ais  y  mais  il  n'en  faut  point ,  fi  on  veut  le 
faire  bien  délicat.  Il  y  a  des  pcrfonnes  qui 
ne  paflent  point  le  blanc  de  la  volaille  par 
i'étamine;  elles  fé  contentent  de  le  '  ien  pilçr  » 
Si  de  le  faire  di^oudre  dans  le,  bouillon  ,  quahî 
si  eft  en  lait  d'amandes  ;  mais  quand  la  viande 
eft  broyée  y  on  la  met  avec  les  amandes  &  le 
bouillon  dans  l'étamine,  qu'on  tord  pour  ea 
avoir  la  liqueur.  Il  faut  remuer  &  rafraîchir  le 
marc  avec  un  peu  de  bouillon  ,  &  le  préfier  en-, 
core  pour  en  tirer  ce  qui  refte  du  fuc. 
,  On  yerfe  le  lait  dans  un  poêlon  ou  écuelle 
d'argent ,  en  y  ajoutant  le  jus  d'un  ou  de  deux 
citrons  »  &  un  quarteron  de  fucre  plus  ou  moins. 
On  tient  ce  blanc-manger  fur  un  feu  bien  allu- 
jné  ,  on  le  remue  d'abord  pendant  quelque 
jtejBQis  t  afiâ  ^u'il  s'épaii&iTe  ^  &  on  Vq  \3Â£q>3» 
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peurepofer  :  enfuite  on  le  remue  quelquefois 
jvec  une  cuiller.  On  en  met  fur  une  auiette  ; 
g*il  eft  en  gelée  en  fe  refroidiflant ,  il  eft  cuit^ 
|1  faut  r6cer  du  feu. 

Blanc-manger  de  Corne  de  Cerf  four  Entre- 
mets. 
Prenez  environ  une  livre  de  Corne  de  Cerf 
râpée  plus  ou  moins ,  felen  la  quantité  de  blanc* 
manger  que  vous  voulez  faire  ;  faites  cuire  raî- 
Ibnrfablement  cette  corne  de  Cerf  râpée  ;    en- 
£brte  que  tâtant    avec  les  doigts  ,  vous  trou- 
viez que  Teau  en  fbit  devenue  comme  gluanter 
c'eft  un  fîgne  qu'elle  eft  aflez  cuite.  Paffez  dans 
|ine  caflerole  cette  gelée  par  une  étamine  bien 
ène  ;  mettez-y   du    fucre  â  proportion  de  ce 
qu'il  en  faut ,  un  peu  de  Tel ,  des  zeftes  de  ci- 
tron verd  )  de  la  canelle  en  h^ton ,  deux  ou 
trois  clous  ,  mettez  la   gelée,  fur  le  fourneau  ; 
étant  chaude^retirez-la ,  &  y  délayez  les  amandes 
pilées  ;  paffez  k  blanc  -  manger  dans  une  éta- 
mine ou  fèrviette  fur  un  plat.  Etant  pallé  ,  re- 
paffez-le  en  le  revuidant  dans  Tétamine  ou  fer- 
viette  deux  ou  trois  fois. 

Etant  bien  pallé  ,  &  ayant  bien  preffé  les 
emandes ,  pailez  une  feuille  de  papier  blanc  par 
deflVis  ,  pour  en  6ter  Técume  ;  mettez- y  une 
goutte  dVau  de  fleurs  d'orange.  Gouttez  fî  le 
blanc-manger  eft  de  bon  goût:  dreffez^le  dans 
le  plat  ou  la  jatte  où  vous  voudrez  le  fervir  ? 
tnettcz-le  dans  un  lieu  froid  »  afin  qu'il  gèle  | 
étant  g^it  ,  c'eft-à  dire  ptis  comme  un  caillé  ^ 
fervez-le  pour  Entremets  froid. 

Si  on  ne  veut  faire  qu'un  plat  de  blanc-mtn- 
ger  de  corne  de  Cerf ,  il  ne  faut  prendre  qu*uti 
quarteron  de  corne  de  Cerf  râpée  ,  que  vous 
mettrez  dans  une  marmite  ou  pot  de  terre  ,  avec 
cinq  demi-fetiers  d'eau  que  vous  ferez  bouillir* 
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fcouverclc  ou  le  pot  de  terre ,  &  la  retirer  en  ar- 
rière ,  pour  qu'elle  ne  bouille  qu'à  petit  feu. 

L'eau  étant  réduite  à  la  valeur  de  trois  demi- 
fbtiers  ,  on  palfe  la  corne  de  Cerf  dans  une 
étamine  ou  ferviette ,  &  on  la  prefle  bien.  On 
aâaifonne  &  on  fait  le  blanc -manger  de  même 
^u'il  eft  marqffé  ci-deiTus* 

^  Autre  Blanc-manger, 

Prenez  demi-livre  d'amandes  émondées  ; 
faites-en  une  pâte  fort  battue  ;  ajoutez-y  du  laie 
afin  qu'elles  Ce  mettent  mieux  en  pâte ,  8c  qu'elles 
ne  rendent  pas  leur  huile.  Ayez  une  cuillerée  6c 
demie  de  farine  de  ris  »  mêlez  le  tout  enfemble  9 
paiTez-^le  par  le  tamis  avec  une  grande  écuellée 
de  laie  ;  faites  bouillir  le  tout  doucement  en  re-* 
muant  toujours  s  ajoutez- y  du  fucre  autant  qu'il 
en  faut  ;  faites- le  cuire  plus  épais  que  de  laboiiil- 
lie.  Si  l'on  veut  on  y  ajoute  du  blanc  de  chapon 
haché;  il  faut  le  piler  avec  les  amandes  &  le 
ris ,  le  pafler  par  le  tamis ,  &  faire  comme  on 
a  dit  ci-devant, 

JÎutre  Blanc-manger  pour  prendre  le  matin  au  lieu 

d'un  boUillon. 

Prenez  une  bonne  ccuellée  d'excellent  boiiîl- 
lon  dégraiffé  ,  fait  fans  herbes,  &  falé  modé- 
rément ;  il  rera,d'un  plus  haut  goût ,  fî  on  y  fait 
bouillir  du  vin  blanc  ,  comme  pour  faire  de  la 
gelée  :  faites-le  bouillir  à  petit  feu  ,  l'efpace 
d'une  heure  ou  environ  ,  &  le  remuez  fouveMt 
avec  une  cuiller,  afin  cjue  rien  ne  brûle.  LotC- 
que  le  bouillon  eft  diminué  environ  de  moitié, 
on  y  ajoute  le  lait  d'un  quarteron  d'amandes 
douces  pelées  &  pilées  dans  un  mortier  ,  avec 
deux  ou  trois  cuillerées  d'eau  rofe  ou  d'eau 
commune  froide ,  ou  du  lait  ou  du  boiiillon  » 
que  l'on  y  mettra  peu  à  peu  en  les  pilant.  On 
Jaiffe  encore  fur  le  feu 'le  blanc-manger  près 
,4'une  heure  9  ou  iufqu'à  ce  qu'il  foit  mç>d.^t^'^ 
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ment  épais ,  en  le  remuant  de  fois  à  autre  avec 
une  cuiller.  On  peut  le  pafler  par  un  lingd 
où  par  une  étamine  ,  en  prefTant  le  linge  ;  on 
met  dans  un  poêlon  ou  dans  une  écuelle  d'ar- 
gent ce  qui  eft  coulé  :  on  y  ajoute  un  quarteron 
plus  ou  moins  de  fucre  ,  mis  en  morceaux  ,  Bi 
m  brin  de  canelle  ;  on  y  peut  m?ttre  du  mufc 
ou  de  Tambre  gris  ,^un  peu  d'eau  de  fieur» d'o- 
range ,  du  jus  de  citron  ou  d'orange  ,  &  on  fait 
bouillir  le  tout  enfèmble  un  bouillon  ou  deux. 

Toutes  ces  efpeces  de  blanc-màngcr  noui^ 
rîflent  &  fortifient  beaucoup  ,  réparent  les 
forces  perdues  ou  afl'biblies  ;  on  en  peut  faire 
un  ufage  modéré  en  tout  tems  ,  fans  craindre 
d'en  être  incommodé. 

BOtUF  ,  Bos  ,  Animal  à  quatre  pieds ,  aflez 
connu  ;  il  ne  diffère  du  Taureau  ,  qu'en  ce 
qu'ayant  été  châtré  ,  il  devient  plus  gros  &  plus 
gras  ,  mais  moins  fort  &  moins  féroce. 

Toutes  les  parties  du  Bœuf  contiennent  beau- 
coup d'huile ,  de  fel  volatil  &  de  terre. 

La  chnir  de  Boeuf  nourrit  beaucoup,  &  pro-- 
duit  un  aliraent  folide  ,  qui  ne  fe  diflîpe  pas  fa* 
cilement  ;  parce  qu'elle  contient  un  fûc  greffier, 
qui  s'étant  une  fois  condenfé  dans  les  véfîcuKs 
des  fibres  ,  y  demeure  fî  fortement  attaché, 
qu'il  ne  s'en   fépare  que  très  difficilement. 

C'efl  encore  ce  même  fuc  terreflre  qui  fait 
que  la  chair  de  bœuf  refferre  le  ventre. 

Galien  a  beaucoup  décrié  la  chair  de  Bœuf; 
elle  fe  digère  difficilement ,  dit-il ,  elle  produit  ^ 
des  humeurs  groffieres ,  &  des  affedions  mélan- 
coliques. Nous  ne  voyons  pourtant  point  qu'elle 
produife  de  pareils  efFet's  chez  nous  ,  qui  en 
Éiifons  un  grand  ufage  ;  peut-être  auffi  que 
Galien  avoit  raifon  ,  par  rapport  aulieu  où  il 
étoit.  On  ferait  que  la  chair  de  Bœuf  diffère 
beaucoup  en  vertu  de  en  goùup  fiiivant  les  pa/s' 
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&  les  {>âturages.  Enfin  la  chair  d*un  Bceuf  vieux, 
pourroit  produire  leç  effets  dont  parle  Galien  / 
mais  quand  il  eft  jeune  ,  il  fournit  un  bon  alî«- 
ment. 

La  chair  de  Bœuf  convient  en  tous  tems  y  aux 
feunes  gens  bilieux  ,  Se  à  totis  ceux  qui  ont  un 
bon  E^omac  ,  &  qui  font  beaucoup  d*exerciccL 

Le  Bœuf  eft  bon  toute  Tannée":  les  meilleun 
font  ceux  de  Cotentin  »  de  Normandie  "fie  ^^Au-* 
vergne.  Il  faut  choiiir  celui  qui  a  la  couleur 
foncée  de  rouge  cramoiii ,  gras  &  bien  couverte 
Il  faut  le  laiffer  mortifier  quatre  ou  cinq  jours 
en  hy ver ,  deux  ou  trois  au  printems  &  au- 
tomne ,  pour  Tété  un  jour  ou  deux ,  fuivant  les 
chaleurs  &  l'expofîtion  des  vents  où  Ton  mtt  la 
viande.  Il  y  a  des  parties  dans  le  Bœuf  qui  Ce 
confervent  mieux  les  unes  que  les  autres. 

En  parlant  des  principales  parties  du  Bœuf, 
nous  ne  parlerons  point  de  ce  qiTon  appelle 
baife  boucherie  ;  cette  viande  n'ell  d'ufâge  que 
dans  le  bas  peuple.  L'accommodage  chez  eux 
cft  force  fel ,  poivre ,  vinaigre  ,  ail ,  échalotte , 
pour  en  relever  le  goût  iniîpide  :  voici  ce  qui 
eft  d'ufàçe  chez  le  Bourgeois  ,  &  gens  qui 
tiennent  bonne  table.  La  cervelle  ,  la  langue  , 
les  rognons ,  la  graîfle ,  le  palais  ,  la  queiië. 
X)ans  la  cuiffe  on  a  la  culotte  ,  la  tranche ,  la 
pièce  ronde  ,  le  gite  à  la  noix  ,  le  cimier ,  la 
moelle  ;  après  la  cuifie  font  l'aloyau,  les  char* 
bonnées  ,  les  flanchets  &  les  entre-côtes  ,  la 
poitrine  ,  les  tendrons  de  poitrine ,  les  pal-* 
lerons  &  le  gros  bout.  On  a  déjà  vu  ce  qui  re* 
garde  F  Aloyau.  Voici  pour  d^autres  pièces. 

Langue  de  Bœuf,  voyez  Langues. 

Cervelle  de  Bœuf,  voyez  Cervelle. 

Palais  de    Bœuf,  voyez  Palais. 

Grasdouble,   voyez  Grasdouble, 

JErAULE  de  Bœuf,  voyez  Epaulf.. 
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Bout  Saipteux. 
Cette   pièce  de  Bœuf  mife  au  pot  (ait  nn 
très -bon  potage  :  on   en  peut  encore  faire  un 
Haricot,  voici  comment. 

Bout  Saigneux  en  Haricot, 

Il  Ce  mange  avec  des  navets  ,  &  Ce  fait  ea 
lé  coupant  par  morceaux  ,  &  en  le  faifànt 
cuire  avec  de  Feau,  du  Tel,  du  poivre  ,  des 
oienons  8c  des  clous  de  girofle.  On  /ote  en- 
fuite  de  ce  bouillon ,  &  on  le  pafTe  au  roux  avec 
du  lard  ;  après  quoi  on  le  met  égoutter  ,  puis 
ayant  préparé  un  coulis  zrtc  les  navets  ,  on  le 
verfe  fur  cette  pièce  qu'on  a  mis  dans  un  plat  j 
êc  on  la  fert. 

Tranche  de  Boeuf,  voyez  Tranche. 

Poitrine  de   Bœuf,  voyez  Poitrine* 

Cimier  de  Bœuf,  voyez  Cimier. 
.    CuLOTE  de^  Bœuf,  voyez  Culotb. 

Rognon!  de  Bœuf  ,  voyez  Rognons* 

Gralsse  de  Bœuf ,  voyez  Graisse. 

Queue  de  Bœuf,  voyez  Queue. 

Gîte  à  la  Noix ,  voyez  Gîte. 

Moelle  de  Bœuf,  voyez  Moelle. 

Trumeau  de  Bœuf,  voyez  Trumeau. 

Cmarbonnée  ,  voyez  Charbonnée. 

KouLADE  de  Bœuf,  voyez  Rouladb. 

Bœuf  en  Entrée. 

On  prend  une  pièce  de  Bœuf  à  demi-falée ,' 
on  l'empote  proprement  dans  une  marmite, 
avec  toutes  fortes  de  fines  épiceries  &  oignons^ 
on  emplit  la  marmite  d*eau ,  on  la  fait  cuire  , 
Se  on  récume  bien  ;  on  y  met  du  jus  de  viande 
pour  la  bien  nourrir.  Etant  cuite  ,  en  la  dref- 
iànt  dans  un  plat ,  on  la  dégraifle,  &  on  y  met 
une  ÙLuiJe  hachée  de  jambon  ,  garnie  de  ma- 
rinade de  côtelettes  de  veau  firit  pinué ,  &  de 
concombres  farcis  I  ou  bien  des  culs  dArûchaux 
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Coupés  en  cteux  avec  des  ris  de  veau ,  le  tout 
fiit  &  trempé  comme  les  concombres. 

Bœuf  à  la  Royale, 

On  le  pique  de  gros  lardons  aflaifonnës  de 
fol  &  de  poivre  ;  on  le  met  dans  ime  caflerole 
où  on  le  laifle  mariner  ;  le  Bœuf  étant  mariné  ^ 
on  l'envelope  d'un  linge ,  de  façon  que  la  graifle 
n'y  puifle  pénétrer  ;  on  le  met  dans  une  mar- 
mite fufïîfamment  grande  ,  avec  de  la  panne 
de  porc  en  morceaux ,  environ  trois  livres.  On 
le  laiffe  bien  bouillir  ,  après  y  avoir  ajouté  du 
yerjus ,  du  vin  ,  quelques  tranches  de  citron ,  du 
perfil  9  des  ciboules  &  du  laurier.  Quand  le 
le  boiiillon  eft  bien  confommé ,  on  tîre  la  mar* 
mite  du  feu  j  on .  laifle  refroidir  la  pièce  de  Bœuf 
dans  le  bouillon  ,  &  on  la  retire  pour  la  fer  vil 
par  tranches  en  Entremets. 

Bœuf  à  la  Mode. 

On  prend  de  la  cuifle  de  Bœuf,  une  pièce 
grande  comme  on  la  fbuhaite  ;  on  l-^  bat ,  on  la 
pique  de  gros  lardons ,  on  Taflaifonne  de  (êl  & 
de  poivre  ;  on  la  met  dans  une  caflerole  ou 
terrine ,  avec  raflaifonnement  ordinaire ,  lau- 
rier &  citron  verd  ;  on  l'étoupe  bien  ,  on  la 
met  fur  un  réchaud  avec  très-peu  d^  feu  ,  on 
laifle  ainfi  fuér  ce  Bœuf  à  la  mode  ;  on  a  foin 
de  Tentretenir  toujours  d*un  petit  feu,  jufqu'à 
ce  qu'il  ait  rendu  tout  Ton  jus.  Alors  quand  on 
voit  que  le  Bœuf  eft  prefque  cuit  ,  on  y  met 
un  verre  de  bon  vin ,  on  le  fiait  bouillir  ;  quand 
il  eft  tari  on  le  tire  pour  le  fervir  avec  un  jus  de 
citron. 

Autre  façon» 

D'autres  prennent  du  jus  de  Bœuf,  aflaifbnné 
de  Tel ,  poivre,  clous  de  girofle  en  poudre,  3ç 
jus  de  rocamboles ,  qu'ils  mêlent  avec  un  verre 
de  vin  ;  en  fuite  ils  font  mariner  leur  pièce  de 
£œuf  pendant  deux  heures  î  ils  la  iacdent^^i^^^ 
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comm^Qn  a  dît  ^  ils  la  mettent  émsune  caf^ 
îerole  aveclejasy  quelques  feuilles  de  laurier^ 
êc  un  autre  verre  de  vtn  ;  ils  laifient  cuire  le  tout 
i  petit  feu»  Le  Bœuf  â  la  mode  Ce  Cett  ordinai* 
fement  par  tranches  lorfqu'il  eô  iBroid ,  &  pooir 
£fitreitiets. 

Autre  façon» 
Le  Bœuf  étant  bien  battu ,  lardé  de  gros  lard  , 
en  le  pafle ,  R  Ton  veut  à  la  poêle  ,  avant  que 
^e  le  mettre  cuire ,  avec  ièl ,  poivre ,  laurier , 
titron  verd ,  démi-douzaine  de  champignons  , 
im  verre  de  vin  blanc ,  deux  verres  d*eau«  On 
le  peut  auffi  faire  cuire  dans  fon  jus  i  petit  feu, 
&  on  y  met  un  petit  coulis  pour  lui  lervir  de 
liaiiôn. 

B<et^  au  bon  Cuijînier* 

Prenez  de  la  poitrine  ,  faites- la  cuire  à  moi- 
tié dans  un  pot  ;  enfuite  piquez*la  de  gros  lard 
tflaifonné  ',  mettez-la  dans  une  caflerole  avec 
bardes  de  J^rd  au  fond  ,  Tel  ,  poivre  ,  finei 
berbes  en  bouquet ,  un  verre  de  vin  blanc  ^ 
laurier  &  bon  bouillon  >  on  l'achevé  de  cuire 
ainfi  ;  étant  cuite  ,  on  la  dreffe  dans  un  plat  » 
on  met  par  delTus  un  ragoût  de  champignons , 
huitres  ^  fapres  âc  olives  défoflces  ;  on  fert  le 
lat  garni  de  fricandeaux  ou  marinades  de 
igeons ,  ou  de  telles  autres  chofes  que  l*oii 
.veut  I  le  tout  pour  Entrées. 

Autre  firvîce  de  Bœttf. 

On  peut  fervirduBceufpour  Hors-d'«uvres , 
qui  ait  une  petite  pointe  de  fel ,  &  garni  de 
perfil  'y  fi  c'eA  une  moyenne  intrée  y  on  la 
garnit  de  ce  que  Ton  veut*  On  en  fert  auffi 
eu  jus  coupé  fort  mince ,  avec  une  échalotte 
ou  rocambole>  perfil  haché  fort  menu  »  &  boB 
jus* 

Bttuf  à  la  Vinaigrette, 
^  JfrcMn  une  tranche  de  Boeuf»  battez-la  >  la»? 
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Sez-la  &  ia^faites  cuîre  avec  eau  &  un  verre  di» 
vin  blanc  ,  afifaifonnée  de  Cclj  poivre,  cloui^ 
laurier  ,  un  bouquet  de  fines  herbes,  lï  i^ut 
qu'elle  (bit  de  haut  goût  ;  on  laifie  con(bm- 
mer  le  boiiilton  *,  étant  refroidi  avec  la  trancha 
dans  le  même  pot,  on  la  fert  avec  tranche  df 
citron  ,  &  un  filet  de  vinaigre. 

Bœuf  en  Pdté. 

La  tranche  de  Bo^uf  fe  met  en  pâté  ,  &  (e  fait 
comme  celui  de  la  roiielle  de  veau ,  excepté  qu» 
le  pâté  de  Bœuf  doit  cuire  plus  longtems,  de 
qu'il  ne  faut  pas  fiirtout  oublier  de  le  percer  en 
eui(ane  ,  &  de  le  boucher  étant  cuit.  Voyez  i 
Veati  f  Fité  de  rdiielle  de  Veau, 

Filets  de  Bœuf  à  la  Cendre^ 

On  les  fait  de  la  même  manière  que  les  Cha-'* 
pons  à  la  cendre.  Voyez  Chafon  à  la  Cendre^ 
9U  mot  Chafon,  Voyez  auffi  l'article  Filets. 
:  Voyez  fous  les  noms  particuliers  des  diâPéreni 
apprêts  du  Bœuf,  les  effets  qu'il  peut  produire i 
relativement  à  la  fanté. 

Filet  de  Bœuf  à  la  Villars. 
Lardez  le  filet  d'un  aloyau  d^auchois  ,  iambons 
lardon  de  veau  &  de  lard  ,  le  tout  afTaifbnnédt 
fèl,  poivre,  fines  herbes  Hachées,  &  faites  cuire 
dans  une  bonne  braifè  bien  nourrie.  Quand  il 
eil  cuit  ,  fèrvez-le  avec  une  fàutfe  au  vin  dt 
Champagne.  Voyez  au  mot  Sauffe* 
Filet  de  Bœuf  en  Canomere, 

Partfz  le  filet  de  Tes  filandres  ,  creufèz  la 
milieu  comme  une  canoniere  ,  j^s  6tet  It 
viande ,  en  commençant  avec  une  groffe  lar- 
doire  ,  &  achevant  avec  un  couteau  ;  rem<- 
plifTez  ce  trou  de  lard  râpé ,  perfil ,  ciboules , 
champignons ,  ail ,  échalotte,  tel ,  gros  poivre^ 
le  tout  manié  enfêmble.  Ficelez  les  deux  bouts^ 
le  le  faites  cuir^  à  la  broche  eavelopé  de  lar4 
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i& depapieir.  Quand  il  eft  cuit ,  &ryez-ltf  ayec 
]une  (auâe  piquante» 

Bœuf  en  Sauciffon  Marbré. 

Prenez  un  flanchet  de  Bœuf,  ouvrez-le  en 
tdeux ,  uni£ex-le  en  le  battant  avec  un  cou- 
peret ;  mettez  une  étaitaine  (ur  la* table ,  éten- 
idez  le  flanchet  de  Bttuf  deffus  ;  vous  avez  en- 
(ùite  des  filets  de  toutes  (brtes ,  comme  jambon, 
lard,  jaunes  d'ceufs  durs  ,  le  blanc  de  deux 
^  oeufs ,  amandes  douces ,  de  tranches  de  Bœuf, 
de  truies  ,.de  pifiaches  \  hites  une  rangée  de 
chaqucf  filet  (ùr  le  flanchet ,  comme  Ton  fait  à 
une  ealantiere.  Quand  tous  les  filets  font  ar* 
ranges ,  aflaifonnez  ledeflus  de  Tel,  gros  poivre, 
ail ,  échalotte  ,  perfil ,  ciboules  ,  le  tout  haché 
très-fin  ;  étendez  fur  tous  ces  filets  deux  œu6 
Battus  ,  pKOudrez-les  légèrement  de  farine  ;  rou- 
lez ^nfttite  le  flanchet  ,  envelopez  -le  bien  « 
ferrez-le  avec  Téumine  ,  ficelez-le ,  &  fidtet 
cuire  dans  une  bonne  braife  avec  bouillon  , 
lân  blanc ,  un  bouquet ,  oi?non ,  racines  ,  fines 
herbes  &:  épîces.  Quand  il  eft  cuit  &  refroidi 
dans  ÙL  braife  ,  fervez  à  fèc  fur  une  ferviette 
pour  Entremets* 

Poitrine  de  Bœttf  glacée  de  Parmefanm 

Prenez  une  poitrine  de  Bœuf,  ce  qu'on  ap- 

Elle  le  gros  bout  ;  dé(bflez-la  ,  lardez-la  de 
rdons  de  jambon  ,  &  la  faites  cuire  dans  une 
marmite  ;  mettez  dans  le  fond  de  la  marmite 
des  tranches  c?e  Bœuf  ^  de  veau  ,  &  des  bardes 
ée  lard ,  la  pièce  de  Bœuf  par  deflus ,  des  oi- 
gnons en  tranches ,  carottes  ,  panais  ,  un  gros 
bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes ,  épices, 

Îeu  de  Cel  ;  couvrez  la  marmite  &  faites  fuer 
petit  feu  pendant  une  heure  ;  mouillez  de 
boùilon  &  de  vin  blanc ,  Se  faites  grand  fm 
pour  faire  bouillir  promptemem.  Quanti  elle 
€&  en  train  »  âites  cuire  doucement  -,  juand 
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elle  eft  cuite  9  mettez  dans  un  plat  un  peu  de 
coulis  fans  Tel  ,  du  parmefan  râpé  par  deflus  » 
enfuite  la  pièce  de  Bœuf  »  du  même  coulis  pai^ 
defius  arec  du  parme^n  râpé ,  8t  faites  glacer 
au  four.  Quand  elle  eil  de  belle  couleur,  fer-^ 
Ter  pour  groffe  Entrée. 

On  peut  au/Ii  laiâer  refroidir  cette  pièce  de 
bœuf  dans  fa  braife  ,  &  la  fervir  à  fec  fur  une 
(èrviette  pour  gros  Entremets  froid. 

Filets  de  Bœuf  à  la  Piémontoife, 
Levez  le  filet  d'un  aloyau ,  parez-le  ,  pîquer- 
le  par  deflus  avec  du  petit  lard  ;  mêlez  endiito 
du  lard  râpé  avec  toutes  fortes  de  fines  herbes  ha- 
chées ,  Tel ,  gros  poivre  :  fendez  le  filet  du  côté 
qui  n'cft  point  piqué  ;  mettez  cette  farce  tout 
le  long  du  filet  ,  coufez-le  pour  que  rien  ne 
forte  ,  embrochez-le  fur  une  hateiette  envelo- 
pé  de  papier  ,  &  faites  cuire  à  la  broche.  Quand 
il  eft  cuit ,  fervez  delToub  une  fauffe  au  vin  de. 
Champagne.  .   ^ 

Gâteau  de  Bœuf, 
Mâchez  un  morceau  de  tranche  de  bœuf  ten- 
dre avec  un  morceau  de  jambon,  tetîne  de 
veau;  coupez  en  dés  un  bon  morceau  de  lard 
&  le  maniez  avec  votre  viande  hachée  *,  àffai^ 
fonnez  de  Tel ,  fines  épîces  ,  per/îl ,  ciboules  i^ 
champignons ,  une  pointe  d'ail  ,  éclialottes ,  le 
tout  haché  très  fin  ,  thin  ,    laurier,  baiîlic,  ea 
poudre,  un  demi-verre  d'eau-de  vie  ;  foncez 
une  poupetonnierc  de  bardes  de  lard  ,  mettez 
votre  farce  deflus  ,  après  l'avoir  bien  mclée  p 
couvrez-la  de  bardes   de  lard  ;  mette»  le  cou- 
vercle de  la  poupetonniere,  bouchez  le  tout  avec 
une  pâte  faite  avec  de  la  farine  &  du  vinaigre  : 
faite?  cuire  pendant  cinq  ou  fix  heures  dans  le 
four  a  feu  doux  ;  laiflez  le  tout  refroidir  dans  là 
braife  ,  &  fervez  froid  ftn  une  ferviette  poui 
entremets. 


HdcUf  de  Bm^i  U  Minute. 
Hachez  un  morceau  de  tranche  de  Boeuf  à 
é aflez-le  ayec  du  beiirre  &  toutes  fortes  dt 
fines  herbes  ,  cpmme  perfil  »  ciboules  t  ail  » 
échalotes  aiVai(bnnées  de  Tel  &  gros  poivre  :  ii 
ne  faut  qu'un  demi -quart  d*heure  pour  la  cuif^ 
^n.  Retirez-le  enfîiite  ,  mettez  dans  la  même 
f  aÇerole  un  peu  de  beurre  &  de  farine  ,  fiutes 
rouffir  ;  ajoutez  un  peu  de  bouillon  ^  faites  cuire 
vn  moment  la  farine  ;  mettez  enfuite  le  hachis 
dans  cette  cafferôle  %  fans  le  iaîre  bouillir  ,pref- 
iëz-y  un  jus  de  citron  Bc  (errez. 

Cervelle.de  Bceuf  au  Citron* 
'  Coupez  la  cervelle  de  Bœuf  en  filets  larges 
ide  deux  doigts  ;  faites-la  dégorger  dans  Teau 
(iede  pendant  une^  heure.  Quand  elle  eft  égout- 
tée  9  taites-la  mariner  avec  le  jus  de  deux  oa 
trois  citrons ,  fel ,  fines  épices  ,  perfil  en  bran- 
ches ,  ciboules  entières  ,  deux  gouffes  d*ail  » 
feuilles  de  laurier ,  thin^  hafilic.  Quand  elle 
a  pris  goût  de  la  marinade  ^  &  qu'elle  ttt  égout- 
tée,  poudrez  chaque  morceau  avec  de  la  farine, 
faites  frire  dans  du  fain-doux  ,  &  ièrvez  avec 
perfil  frit. 

Cervelle  de  Boeuf  en  Matelote. 
Faites-la  dégorger  dans  de  l'eau  tiede^fic  blan- 
chir un  moiAent  dans  de  l'eau  bouillante  ;  met* 
tez-la  cuire  enfiiite  dans  une  brailè  blanche 
avec  bardes  de  lard  ,  bon  bouillon ,  un  citron 
en  tranches  ,  après  en  avoir  6té  la  peau  ;  aflai- 
(bnnez  de  lèl ,  poivre  ,  un  bouquet  de  perfil  > 
(biboules ,  deux  gouiTes  d'ail ,  thin  ,  laurier ,  ba* 
jGlic  ,  un  verre  de  vin  blanc  Faites  blanchir  de 
petits  oignons  blancs  ,  dont  vous-  couperez  let 
deux  extrémités  »  étez-en  la  première  peau  » 
jËiites  -  les  cuire  dans  du  bouillon  ;  mettez-les 
l^fiiite  dans  une  caflerole  avec  deux  cuillerées 
4è  ïéàuSiQn  >  une  cuillerée  ^c  couli$  »  un  demi 
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^reire  de  vin  de  Champagne  ,  Tel ,  gros  poivre  ) 
après  quelques  bouillons ,  la  (àuffe  aflez  réduite^ 
(ervez:  ce  ragoût  avec  la  cervelle  que  vous  ti* 
irez  de  (a  braife. 

Vous  pouvez  mettre  avec  les  oignons  def 
racines  que  vous  tournerez,que  vous  faites  blan- 
chir &  jcuire  enfuite  avec  le  ragoût, 
i  Veux  ae  Bœuf  avec  une  faujfe  au  Réveîl-matin. 

Parez»les  de  leur  noir ,  faites- les  tremper  dans 
Teau  tiède  ,  &  blanchir  enfuite  à  Teau  bouil- 
lante ;  faites-les  cuire  enfuite  avec  bouillon  # 
bardes  de  lard  ,  tranches  de  citron ,  la  peau 
otée  )  un  bouquet  deperfil ,  ciboules  ,  ail ,  clous 
de  girofle  ,  thin  ,  laurier  ,  bafîlic  ,  fel ,  gros 
poivre.  Quand  ils  font  cuits  à  petit  feu ,  dref- 
tez-les  dans  un  plat ,  &  fervez  par  deffus  une 
iàufle  au  Réveil-matin.  (Voyez  au  mot  Sauffi^ 
la  manière  de  la  faire.  ) 

Viece  de  Bœuf  au  Naturel. 

Dans  le  plat  dont  vous  devez  vous  (èfvîr  ^ 
faites  un  grand  bord  de  feuilletages  coupés  en 
morceaux  quarrés ,  placés  les  uns  fur  les  autres  , 
&  les  faites  tenir  avec  des  œufe  battus ,  &  cuire 
enfuite  au  four.  Coupez  le  plus  beau  de  la 
pièce  de  bceuf  ,  qui  doit  être  de  poitrine  en 
tranches  ;  mettez  une  fauffe  hachée  dans  le 
plat  où  eft  le  bord  de  feuilletage  ,  les  tranches 
d)e  Bœufpar  de^us  ;  mettez  encore  de  la  (auiTe 
fur  le  Bœuf ,  faites  un  peu  mitonner  (iir  le  feu  , 
pour  que  le  Bceuf  prenne  goût ,  dégraiflez  lé- 
gèrement &  fervez. 

Fiece  de  Bœuf  f  année  au  Four» 
■  Paites-la  cuire  dans  la  marmite  à  rordinalre^* 
delà  dreâez  dans  un  plat  ;  délayez  quatre  jaunes' 
d'oeufs  avec  du   bc il  lion  &   du  coulis  >  fèl  , 
poivre  :  faites  lier  la  faufle  un  peu  fort ,  met-* 
tez-la  fur  la  pièce  de  bœuf,  pannez-lai  &ite$« 
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lui  prendre  couleur  au  four  »  &  ferrez  garnît 
de  mîe  de  pain  frite  trempée  dans  de  TœuU 
PiVte  ie  jBûp«/  à  la  Saujfe  hachée. 
Faites  cuire  la  pièce  de  bœuf  à  l'ordinaire  J 
dreâeZ'la  dans  un  plat  ;  faites  frire  de  la  mie  ds 
pain  trempée  dans  de  l'œuf  ,  garniflez.-en  ht 
pièce  de  bœuf  tout  autour ,  &  mettez  fur  le 
bœuf  une  (àufle  hachée.  (  Voyez  au  mot  Satiffe  ^ 
la  manière  de  la  faire.  ) 

Pour  connoitre  les  différens  effets  que  peut 
produire  la  Chair  de  Bœuf  différemment  ap- 
prêtée ,  voyez  les  articles  Ragoût ,  Rôti^  Bouîllt  ^ 
Ù'c.  &  ce  que  nous  en  avons  dit  au  comme Ar 
cernent  de  cet  article. 

BOISSON.  Comme  le  fàng  &  les  liqueurs 
de  notre  corps  font  dans  une  agitation  con- 
tinuelle ,  il  s'e^n  diflipe  aufïi  continuellement  des 
parties  aqueufes  &  phleginaciques ,  foit  par  la 
Toie  de  la  tranfpiration  ,  Toit  par  celle  des 
urines  y  ou  par  quelqu'autre  que  ce  puiffe  être.' 
Il  efl  donc  néceflaire  de  réparer  cette  perte  par 
la  boifîbn  ;  car  fans  ce  fècours  les  principes  les 
plus  volatils  &  les  plus  exaltés  des  humeurs  « 
n'étant  plus  Tuffifamment  étendus  &  féparés  les 
uns  des  autres  par  des  particules  aqueufes  ,  8c 
ayant  par  conféquent  trop  de  force  &  d'ac- 
tivité ,  cauferoient  dans  les  humeurs  une  rare- 
faâion  excefTive  >  &  commtiniqueroient  aux 
parties  folides  une  chaleur  infùportable. 

Pour  prévenir  ces  inconvéniens  fâcheux  i 
qui  détruiroient  en  peu  de  tems  Téconomie  des 
parties  (blides  &  fluides  de  notre  corps  ,  la  na- 
ture nous  avertit  de  tems  à  autre  du  befbin  in- 
difpenfable  que  nous  avons  de  boire  par  un  (en- 
timent  vif  qu'elle  excite  en  nous ,  &  qui  fait 
naître  la  foiF>  ou  le  defir  de  la  boiffbn. 

La  foif  augmente  beaucoup  dans  les  grandes 
£Tacuation$  i  dans  la  fièvre  &  dans  les  exer- 
cices 
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tlces  vîolens ,  parce  que  le  corps  fait  pour-lors 
une  perte  exce(ïive  des  parties  aqueu(es  &  phleg- 
matiques.  Les  alimens  falés  &  cpicés ,  &  ceux 
qui  font  trop  fecs  ,  produifent  encore  le  même 
effet  ,  parce  qu'ils  picotent  fortement  la  mem- 
brane intérieure  de  rœfbphage  &  de  Teftomac  ; 
fit  qu'en  abforbant  Ces  humidités  y  ils  la  dé* 
fechent. 

La  foif  efl  plus  ou  moins  fréquente  dans 
chaque  perfonne ,  fuivam  les  différens  tempé- 
ramens.  Par  exemple  les  bilieux  dont  les  li- 
queurs font  fort  acres  &  fort  agitées  ,  ont 
plus  fouvent  befoin  que  d'autres  ,  d'une  boilTcn 
humedante  &  rafraîchifTante  ,  qui  calme  le  mou- 
vement rapide  de  leurs  liumeurs.  Les  perfbnnes 
au  contraire  d  un  tempérament  phlegmatique , 
fe  paffent  plus  longtems  de  boiflbn  ,  parce  que 
leurs  humeurs  font  naturellement  alfez  délayées. 
Ceft  auffi  par  cette  raifon  que  les  hommes  qui 
font  d'un  tempérament  plus  chaud  que  les  fem- 
mes ,  reflentent  plus  fouvent  quelles,  les  ar- 
deurs de  la  foif.  « 

Quelques-uns  ont  établi  comme  une  maxime, 
qu'il  faut  ho/re  le  triple  de  ce  qu'on  mange  ;  en- 
lorte  que  fi  ce  qu'on  mange  monte  par  exemple 
à  deux  livres  ,  il  faut  prendre  fîx  livres  de 
boifTon  ;  mais  il  eft  ridicule  de  vouloir  établir 
quelque  chofe  de  fixe  flir  un  cas  comme  celui-ci  y 
où  le  tempérament  &  la  manière  de  vivre  ,  ap- 
portent tant  de  changement.  Il  y  a  des  per*- 
tonnes  d'une  complexion  froide  &  pituiteufè  , 
qui  fe  trouveroient  fort  incommodées  de  boire 
re  triple  de  ce  qu'elles  mangent  ,  &  d'autres  à 
qui  ce  ife  ferdit  peut-être  pas  aflez  de  s'en  te- 
nir à  cette  'mefure.  Les  uns  tranfpirent  plus  , 
les  autres  moins  ;  les  uns  mangent  des  viandes 
qui  contiennent  peu  d'humidité  ;  les  autres 
aiment  les  fruits  2 1^$  &la4€s  &  d'autres  ti^'ot- 

y  .CL 
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ritures  femblables  qui  contribuent  beaucoup  5i 
détremper  le  fang. 

Le  mot  de  BoifTon  pris  dans  un  certain  fens  ^ 
pourroit  convenir  à  toutes  fortes  d'alimens  li- 
quides, tels  que  font  les  bouillons ,  le  lait ,  &c. 
^ais  on  le  prend  ici  dans  un  !ens  moins  étendu  \ 
pour  un  corps  fluide  &  liquide  dont  nous  nous 
fervons,  principalement  pour  nous  défalterer, 
.  pour  aider  à  la  dige()ion  &  à  la  diflribution  des 
alîmens  (blîdes,  &  enfin  pour  réparer  la  perte 
qui  feiait  â  chaque  inftant  des  parties  humides 
&  aqueufes  de  nos  humeurs. 

Il  y  a  deux  fortes  de  Boiffons  en  ufage  parmi 
nous  ;  l'une  qui  eft  fimple ,  purement  aqueufè, 
&  que  la  nature  nous  fournit  libéralement.  Voyez 
au  mot  Eau ,  les  avantages  de  cette  boiflbn  \ 
Fautre  qui  ed  faite  &  compofée  comme  le 
Vin  i  la  Bière  ,  le  Cidre.  Voyez  fous  les  noms 
particuliers  ,  les  qualités  de  ces  différentes  BoiP- 
fons. 

Pline  en  faiftnt  réflexion  fur  le  nombre 
prefque  infini  de  différentes  Boiffons  qui  ont  été 
inventées ,  ne  peut  s'empêcher  de  fe  récrier  fur 
le  ridicule  des  hommes  ,  qui  fe  donnent  bien 
de  la  peine  â  préparer  toutes  ces  boiffons  %  tan- 
dis que  la  nature  leur  en  fournit  une  qui  eft  de 
toutes  la  plus  fàlutaire  ;  mais  Pline  s'en  tint  il 
à  celle-Ia  ? 

BONNET  DE  TURQUIE,  forte  de  gâteau. 
Pour  le  foire  ,  ayf  i  un  moule  qui  fè  nomme 
Bonnet  de  Turefute ,  fait  en  côte  'de  melon.  Faites 
ce  gâteau  de  pâte  de  gâteau  de  Savoye  ,  ou  de 
pâte  de  gâteau  d'amande  ,  de  manière  qu'il  eft 
marqiré  a  Amande.  On  le  peut  faire  aufli  de 
pâte  croquante.    Voyez  Tâte  Croquante, 

On  ftiit  une  grande  abaiffe  de  cette  pâte  >  dont 
on  fonce  le  moule ,  &  on  marque  bien  le  dcf- 
f^D  de  ce  moule  ^  puis  en  le  mettant  su  four  » 
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ayez  foin  de  le  bien  piquer  avec  la  pointe  d'un 
couteau  ,  afin  qu'il  ne  cloche  point.  On  peut 
faire  la  pâte  plus  fine ,  &  même  la  foncer  de  pato 
de  maâepains  blanche ,  qui  font  des  amandes 
douces ,  bien  pilées  enfemble  ;  mettez-les  fut 
le  feu  dans  une  caflerole  avec  une  poignée  de 
fucre  9  remuez-les  toujours  avec  tme  ^atule  ; 
étant  cuite  il  faut  en  faire  une  abaiffe  comme 
pour  une  croquante  foncée  dans  le  moule  ;  on 
le  met  cuire  d'une  belle  couleur  >  ainfi  que  des' 
autres.  Etant  cuirPun  comme  l'autre  ,  pour  les 
fervir  avec  des  confitures  de  plufieurs  fortes  do 
couleurs  à  part,  on  fait  une  cote  d'une  couleur. 
Se  l'autre  d'une  autre  ,  ce  qui  fait  un  f^rt  joli 
e/Fet.  On  fert  ce  gâteau  Car  un  fond  garni  de 
confitures ,  comme  un  fond  de  croquante  ;  oi| 
l'enjolive  le  plus  qu'il  eft  poffible'  ,  &  on  le 
lert  pour  Entremets. 

Autres  Bonnets  de  Turquie, 

Délayez  de  la  farine  avec  vingt  jaunes  d^oeu& 
&  du  fucre  ,  faites-la  lier  fur  le  feu.  Quand  el- 
le eft  prifè  &  un  peu  cuite  ,  mettez- y  des  pifta- 
ches  échaudées  &  bien  pilées  avec  une  c6te  de 
citron  confit  aufTî  échandé  &  pilé  avec  les  pifta- 
ehes ,  du  fucre  fuffifamment ,  de  la  fleur  d'o^ 
range  en  conferve  ;  écrafez  8c  mêlez  bien  le 
tout  enfemble  avec  fix  ou  fept  jaunes  d'oeufs.  Le 
tout  bien  mêlé,  foiiertez  les  blancs  en  neige ^ 
&  les  mêlez  aufli  dans  la  crème.  PafTez  du  beur-* 
re  fondu  clarifié  dans  un  bonnet  de  Turquie  bien 
net  ;  mettev-y  enfuite  la  crème  ,  &  faites  cuire 
au  four  modérément  chaud  pendant  deuxhei»-; 
rcs,  &fi;rvez  chaudement. 

Autre  Façon. 

Echaudez  9c  pilez  une  demî-livre  de  pîfta- 
chcs.  Quand  elle's  font  bien  pilées  ,  mettez-y 
Sroîs  quarterons  de  fucre  fin  ,  du  citron  confie 
aolCpilé^unpeu  de  citron  verd  haché  u^^-^^».  ^ 
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douze  jaunes  d'œufs,  battez  bien  lé  fotit  étf-? 
fcmble  avec  deux  cuillers  de  bois.  Fouettes 
les  douze .  blancs  en  neige ,  qu'ils  foient  bien 
snoiités ,  mélez-les  avec  le  refle ,  mettez-y  auffi 
une  dems«  livre  de  farine  très-fine  ^  mêlez  bien 
le  tout  enfemble  avec  les  verges.  Beurrez-le 
bonnet  de  Tuf  quie  avec  du  beurre  affiné ,  «met* 
-tez  les  bîfeuits  dedans  ;  faites,  cuire  au  four  pen* 
dant trois  heures,  & fervez firoid. 
-  Vous  pouvez ,  fi  vous  voulez ,  le  glacer  par 
bandes  de  quatre  façons ,  une  bande  blanche 
avec  une  glace  blanche ,  une  avtre  bande  de 
groseilles  écrases  avec  une  cuiller,  une  troi* 
ëéme  ^vec  de  la  marmelade  d*abricots ,  la  qua* 
triéme  avec  du  verjus  confit ,  ou  de  pifiaches 
pilées. 

Bonnet  de  Turquie  en  Jurprife» 
Beurrez  le  bonnet  de  Turquie  avec  du  beurre 
affiné  en  dedans ,  &  mette?  tout  à  Tentour  une 
pâte  d'amandes.  (  Voyez  au  mot  Amande  la  ma- 
Biere  de  faire  cette  pâte  )  quand  le  gâteau  eft 
cuit ,  levez -le  &  le  couvrez  de  différentes  cou* 
leurs.      . 

Bonnet  de  Turquie  à  la  Tribouillet. 
Mettez  une  livre  de.  pifiaches  pilées  avec  une 
demi-livre  de  fùcre  fin  ,  un  peu  de  citron  verd 
haché  ,  quinze  jaunes  d'œufs  \  que  la  pâte  ne 
fpit  point  trop  liquide  ;  battez  bien  le  tout  en- 
semble comme  les  bifcuits  ;  foùettezles  blancs 
d'œufs  enneige  8c  les  mêlez  avec  le  refte ,  avec 
une  demi- livre  de  farine  paffée  au  tamis,   &  re- 
muez le  tout  légèrement.  Beurrez  le  bonnet  de 
Turquie  de  beurre  affiné ,  mettez  dedans  votre 
bi^uit ,  ti  le  faite  cuire  au  four  ,  â  feu  doux , 
faupoudré  de  fucre  ;  quand  il  eft  cuit ,  glacez 
une  bande  blanche  avec  une  glace  blanclvs  ,  ft 
une  bande  couleur  de  chair  avec  de  Uc^chc-r 
qjîlie» 
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SOUCONS.  Pour  faire  ce  ragoût,prene2  de  pe- 
tites tranches  de  rouelle  de  yeau^un  peu  lotxgues 
éminces,  applatiâez-les  fur  une  table;  rangez 
run  après  l'autre  fur  vos  tranches  un  gros  lar- 
don de  lard  crû ,  &  un  jambon  ;  poudrez-les 
d'un  peu  de  perfil  8c  de  ciboules  »  afui(bnnez  de 
fines  épiceries  &  de  fines  herbes.  Vos  tranchai 
étant  ainfi  garnies  ,  roulez-les  proprement  9 
comme  des  filets  mignons ,  &  les  niiettez  dam 
un  pot  pour  cuire  à  lal>rai(è;  Quand  elles  (èront  ' 
cuites  ,égouttez  la  graiCe ,  &  (èrvez  avec  un  bon 
coulis  &  ragoût  de  champignons  9  truffes  &  au- 
tres garnitures.  • 

Voyez  au  mot  ragoût»  les  effets  que  lesbou-* 
cons  peuvent  produire. 

BOUDIN  ,  Botellus ,  ou  Botulus ,  efpece  de 
mets.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  «  le  noir  &  le 
blanc  9  le  blanc  efl  plus  délicat.  Ils  fe  fervent 
tous  deux  pour  Entrée. 

Boudin  Noir, 

Mettez  dans  une  terrine  du  fàng  de  Cochon 
qui  ne  foit  point  grumeleux  ;  ajoutez* y  un  peu 
de  lait  &  une  cuillerée  de  bon  bouillon  gras 
pour  rendre  le  boudin  plus  délicat,  fèl,  poivre  » 
perfii ,  ciboule  bien  hachés  9  toutes  (ortes  de 
fines  herbes ,  panne  de  Cochon  hachée  menu» 
Brouillez  bien  le  tout  en(èmble ,  prenez  det 
boyaux  de  Cochon  bien  lavés  &  bien  nettoyés  » 
rempliflez-les  de  tous  ces  ingrédient  mêlez ,  8c 
faites  cuire  vos  boudins  dans  l'eau  bouillante  » 
piquez-  les  pour  faire  fortir  les  vents  qui  pour* 
roient  les  faire  crever*  Vous  réconnoitrez  qu'ils 
£ïrom  cuits  quand  il  n'en  fbrtira  que  de  la  graifle« 
vous  ferez  griller  le  boudin  fur  le  gril ,  &  ièr« 
virez  chaudement. 

Quelqties-uns  après  avoir  coupé  la  panne  de  co^ 
(hon  par  petits  lardons»  la  fontfirire  avecpers 


fii  &  ciboule  hachés  &  toutes  fortes  de  finei 
]ierbes9&  yer(ènt  le  tout  dans  le  fang.  Ils  met* 
fent  enfufte  une  marmite  ou  un  chaudron  fur  le 
feu  pldn  d*eau  boiiillante  &  y  pofent  la  terrine 
eu  calTetole  où  eft  le  (kn^ ,  afin  qu'il  fe  con- 
feye  chaud*  On  remue  continuellement  afin 
fu'il  ne  prenne  pas  au  fond,&  quand  tout  a  pris, 

JoAt ,  on  fait  les  boudins ,  comme  on  yieni 
e  le  direJ^ 

Bwdtn  Uancm 
Prenez  du  blanc  de  volaille  r6tie  «  à  propor* 
«on  du  boudin  que  tous  voulez  taire  ,  de 
la  panne  de  Cochon  coupée  fort  mince  >  (èl  9 
ttotvre ,  &  un  peu  dé  lait.  Le  tout  étant  bien 
haché  mélex-j  deux  ou  trois  blancs  d'oeufs  fouet* 
tés  ;  prenez  enfuite  des  boyaux  de  Cochon  bien 
échaudés  &  bien  rariflés;entonnez-7  yotreha* 
ehîs  >&  vos  boudins  £>rmés  de  la  longueur  que 
TOUS  yondreZ)  liez-les  par  les  deux  bouts.  En 
lesrempliilant ,  piquez- les  tant  foit  peu  pour  en 
&s.re  (brtir  le  vent  y  faites  les  blanchir  dans  un 

C!ad*eau,  &  les  ayant  tirés  fur  une  fèryiette, 
iflez.-les refroid'r.  11  faut  les  faire  griller  fur 
4vL  papier  à  un  feu  médiocre  ^  &  7  mettre  un 
peu  de  fàin-doux  ou  autre  graiife. 

On  peut ,  au  lieu  de  blanc  de  volaille  9  fr 
ftrvicde  chair  de  Cochon. 

Autre  Fafon. 

Prenez  le  blanc  de  volaille  r6ne  9  comme 
îCndon  ,  chapon  y  htiché  proprement  avec  de  It 
yinne  de  Cochon  fort  mince.  Mettez  le  tout 
«ans  une  cafferolr  avec  deux  oignons  cuits  fout 
la  braifè  un  oeu  jMh ,  fines  herbes  &  perfil ,  le 
towt  bien  aCiîfbnné  d'épiceries  ordinaires ,  ajou» 
fez-y  deux  ou  troî<:  bbncs  d'ceufs  fouettés  ;  pre* 
nez  enfiiite  une  pinte  de  lait  avec  une  douzaine 
^  jaunes  d^œufs,  que  vous  délaver  9  &  que  voue 

lUtes  cuire  liir  un  feucncMi  comme  une  crcme  « 
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prenant  garde  qu'il  ne  tourne.  Mêlez  le  tout  enr 
ièmble,  &  le  faite  chauffer  un  peu  ;  que  votre 
fj^rce  nefoit  point  trop  liquide;  formez  enfuite 
Tos  boudins,  comme  nous  venons  de  le  dirCfF 
&  les  faites  blanchir  dans  un  peu  d'eau  ,  un  peu 
ie  lait,  &  quelques  tranches  d*oignons« 

On  fait  encore  du  boudin  de  ^ies  gras  &  iè 
fcies  fie  veau. 

Boudin  de  foies  gras-^    '  t 

Coupez  bien  menu  un  quarteron  de  chair  iu 
porc;  hachez  une  livre  de  foies  gras  &  autaa^ 
èe  chair  dé  chapon ,  aflaifbnnez  le  tout  dé  finey 
berbes  ,  ciboules ,  fèl ,  poivre  )  mufcade  »  clou9 
pîlés  ,  canelle  »  fîx  jaunes  d'ceufs  crus  «  &  deux 
fautes  de  crème.  Remplirez  -  en  its  boyau3^e 
porc  9  de  mouton  ,  ou  d^agneau ,  &  faites  cflb 
votre  boudin  dans  du  lait ,  avec  fèi,  citron  ver4 
&  laurier  ;  ^ites  les  griller  de  même  que  Icf 
prêcédens»  &  fervez  avec  un  jus  d'ocange* 
Boudin  de  foies  de  Veaum 

Hachez  un  foie  de  veau  que  vou»  pilerez  danr 
mi  mortier,aveç  le  tiers  autant  de  panne  de  porc 
éont  vous  en  couperez  aufïï  en  dés.  AITaiibnnei^ 
le  tout  comme  les  autres  boudins  ,  &  entonnes 
dans  dts  boyaux  de  porc  ou  de  veau.  Faites  cui^ 
re  vos  boudins  dans  du. vin  blanc,  arvec  (él^ 
laurier ,  jl  petit  feu  ;  laiiléz-les  enfuite  refroidir 
dans  leur  bouillon,  pour  les  griller  &  (èrvtf 
comme  les  autres. 

Boudins  de  Baragan* 
.  Coupez  beaucoup  d*oignons  en  filets  y  met^ 
tez-les  dans  une  cafferole  avec  de  la  panne  coVjr 
pée  en  dés ,  paiTez  Toignon  avec  la  panne  ;  ai!» 
iaifbnncz  de  bon  ^out«  ;  mêlez  énfuite  l'oignon  ^ 
la  panne  &  le  (ang  ;  entonnez  le  tout  dans  le% 
boyaux  blanchis  à  l'ordinaire  ,  de  grillés. 

Boui'ns  de  Bayez*  ■.* 

'Bteum  une  dowtaioe  d'oi^wif  bacbé»  ti^ 
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nefluf  y  cuits  an  ûân^iovfx  ,  ^«aure  lirrei  i9 
panne  en  lardons.  Mettez  le  tout  ayec  huit  jaa- 
ses  d'flrafs  ,  demi-iètier  de  crème  &  le  £uig« 
Ailàiibnnez  de  bon  goAt,  entonner  dans  des 
boyaux  blanchis  â  l'ordinaire  ,   grillez  &  1er- 


Faites  blanchir  un  cent  d'écreriflès ,  pilWz-let 
Uen.,  n'en  gardez  ^e  les  queues.  Faites  (ûer 
iine  tranche  de  jambon  &  une  de  veau.  Quand 
elles  (ont  attachées  mcuiliez4es  avec  bon  bouil- 
lon ,  paflez  enfbice  au  taniis  ,  &  paflez  enfûite 
les  écrevifles  pilées  avec  cette  eflence.  Hachez 
ft  pilez  de  la  panne  de  cochon ,  melez-y  trois 
^^ons  cuits  (bus  la  cendre  ,  un  peu  de  bafilic 
nRné  très-fin,  perfil  haché  de  même  ,  iël,épi« 
ces  mêlées,  &  trois  blancs  d'œu&  fouettés  que 
TOUS  délayez  avec  cette  faace  ;  ajoutez  à  tout 
cela  les  queues  d'écreyifles  hachées.  Quand  le 
,  tout  eft  bien  mêlé,  délayez  dix  jaunes  d'œuf  avec 
lè  coulis  d'écreviàes ,  faites  lier  (lir  le  feu  com- 
me une  liai/bn ,  fans  bouillir.  Mettez  enliiite 
Totre  farce  dans  le  mortier  ,  mêlez  bien  le  tout 
enlèmble.  Entonnez  dans  des  boyaux  de  cochon 
bien  lavés  &  bien  ratiffés,  piquez-les  de  tems 
en  tems  avec  une  épingle  pour  en  faire  fortir  le 
▼em.  Faites  les  blanchir  &  griller  cogime  le 
boudin  blanc.  Il  faut  faire  cuire  les  queues  d*é- 
creyifles  dans  du  bouillon  avant  de  les  hacher. 
Boudins  blancs  de  Poijfon, 
Prenez  de  ranguille,de  la  carpe  &  du  brochet,* 
le  tout  haché  bien  menu.  Faites  tremper  de  la 
suie  de  pain  bien  fine  dans  du  lait  ^  Si  j  dé- 
layez une  demi-  livre  de  bon  beurre  firais*  Ce- 
la fait ,  mettez  votre  hachis  dedans  &  mêlez 
bien  le  tout  ensemble  ^  aCaifonnez  de  toutes  for- 
t^  de  fines  herbes  &  d'épices  ordinaires  avec  un 
fcn  de  coriandic  pileé^  puis  y  oui  mettrez  des 
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ktuk  blancs  &  jaunes  &  un  demi-fetier  Je  cré- 
me.  Que  le  t. ut  foit  bien  mêlé ,  il  faut  le  met- 
tre fur  un  fourneau  légèrement  allumé  pour  le 
faire  blanchir.  Entonnez  enfuite  ce  mélange ,  de 
même  que  les  boudins  de  viande  ;  faites-les  cuire 
de  même.  Quand  ils  font  cuits  ,  mettez-les  re-^ 
froidir  entre  deux  fèrviettes  ;  piquez -les  entité 
avec  une  lardoire,  &  les  mettez  cuire  à  petit  fes 
entre  deux  tourtières  pour  qu'ils  prennent  belle 
couleur.  Servez  chaud  pour  Entrée.  Il  ne  faut 
pas  trop  les  remplir  i  car  en  blanchiflant  ils  poucr 
roient  crever. 

Boudinades  d'Agneau, 

Prenez  un  quartier  d'Agneau  de  devant,  deP 
offez-le  proprement ,  étendez-le  fiir  une  table  , 
rempliflez-le  de  boudins  blancs ,  de  fàucifles  Se 
de  boudins  noirs  ,  repliez-le  proprement ,  fice- 
lez-lè  >  &  le  mettez  à  la  broche  ,  &  en  cyifànt 
arrofez-le  de  beurre  fondu.  Quand  il  efl  cuit, 
dreflez-rle  dans  un  plat ,  avec  une  faufie  ha-* 
chée ,  ou  une  fauffe  à  TEfpagnole ,  paflee  par 
rétamine.  (  Voyez  au  mot  faujfe  la  manière  de 
les  faire.) 

Boudinade  de  Lièvre» 

Defoflez  un  lièvre  par  deifus  ie  dos ,  leyez- 
en  les  filets  ;  faites  une  farce  telle  que  vous  ju- 
gerez à  propos  que  vous  étendrez  fur  la  peau  du 
lièvre.  Vous  aurez  des  filets  de  jambon,  do 
poularde,  de  faifans ,  de  perdrix,  des  lardons 
de  lard,  le  tout  cru.  Faites  les  mariner  dans  du 
lang  de  poulet  ou  autre  volaille  ,yavec  bonnes 
épices  &  fines  herbes.  Arrangez  enfuite  un  lit 
de  votre  farce  fur  la  peau  du  lièvre ,  &  les  fi- 
lets marines  ,  par  compartiment ,  roulez  le  tout 
de  la  figure  d*une  groÂe  andoiiille ,  faites  cuire 
dans  une  demi  -  braife  ,  &  lèrvez  avec  une  e(« 
ftnce  de  jambon  légère. 


Les  Lapins  ainfi  que  plufieurs  autres  Vian  jef 
iè  peuvent  faire  de  même  en  botidinade. 

Tous  les  Boudins  en  général  font  une  zSéz 
mauvaife  nourriture  ;  ils  font  difficiles  à  digérer 
Se  caufent  ordinairement  c^es  rapports,  confé^ 
■quemment  lesVieillards  &  ceiix  qui  ont  un  efto- 
mac  foible  6i  qui  digèrent  mal  doivent  s'en  in- 
terdire VuCz^e» 

Les  Boudms  blancs  produi(ent  moins  de  mau- 
vais efl^ets  que  les  noirs^ainfî  que  les  boudins  de 
-foies  gras  &  de  foies  de  Teai;i,  parce  que  les  foies 
de  poulardes  &  de  chapons  qui  ont  été  nourris 
&engraiflés  de  bons  alimèns ,  font  tendres, 
lûccuiens  &  d'un  bon  goût  :  de  même  le  foie 
d'un  jeune  veau  bien  engraiâé  de  bons  alimens^ 
quoique  d'une  fubftahce  un  peu  compaéle  ,  Os 
-digère  beaucoup  mieux  que  quand  cet  animal  eft 
avancé  en  âge  ;  mais  la  quantité  ci'airaifonne- 
^nent  qui*  entrent  dans  ces  boudins  peut  produire 
*de  mauvais  effets.  Voirez  l'article  ailaifonno* 
ment. 

BOUILLANS.  Frtijia  farcîmints  fiUgîne  fefara- 
ttm  incltifa.  Pour  faire  des  boiiillans  ,  prenez  l'é- 
Homac  de  poulets  ou  chapons  rôtis ,  avec  un 
peu  de  moelle  >  gros  comme  un  oeuf  de  Tétine 
de  Yeau  blanchie,  autant  de  lard  ,  &  un  peu  de 
fines  herbes.  Le  tout  bien  haché  &  bien  afiai>- 
fonné  ,   mettez-le  fur  une  affiette. 

Faites  un  morceau  de  pâte  fine  »  tirez-en  deux 
abaiffes  minces  comme  du  papier  ;  mouillez* 
«n  légèrement  une  avec  un  peu  d'eau  ;  mettez  de 
votre  farce  de^lùs  par  petits  tas  un  peu  éloignés 
les  uns  des  autres.  Couvrez- les  enfuite  avec  l'au- 
tre abailfe  ,  8l  avec  le  bout  de  vos  doigts  ;  en- 
fermez chaque  morceau  entre  les  deux  pâtes. 
Coupez-les  enfuite  un -à-un  avec  un  fer  propre 
à  cela ,  mettez-le  deflus  defifous ,  dreiTez-les  pro* 
pcement  9  comme  de  petits  pâtés  &  les  faites  cui^ 
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te  de  même  au  four  ;  quand  ils  feront  cuits  « 
(èrvez  chaudement  pour  Hors-d'œuvres  ou  pouic 
garnitures  d'hntrées^ 

Voyez  aux  mots  Ragvâfs^  &  Vâtét  ^  les  pro- 
priétés   des  Bouiilans. 

Bouillie  four  Collanoiu 

Délayez  de  la  farine  dans  une  cafferole  petite 
à-petit  avec  du  lait  &  de  la  crème  ,  un  peu  de 
Tel  »  &  un  bon  morceau  de  fucre.  Faites-la  cuire 
à  petit  feu  &  tournez  toujours.  Quand  elle  eft 
cuite  ,  mettez-en  dans  le  plat  où  vous  devez  là 
fervir  \  mettez  le  furie  feu  pour  qu'il  fe  fafle  uh 
gratin  ;  ver(cz-y  le  refte  de  la  bouillie  ,  &  pa(^ 
ièz  enfuite  la  pelle  rouge  par  deflbs  pour  lui 
donner  couleur. 

BOUILLON,  jttr,  forbitio.  On  fait  ufàged^ 
bouillon  gras  &  de  bouillon  de  poifîbn. 

BoiiWon  gras.    • 

Prenez  tranches  de  bœiîf ,  rouelles  de  veati  ^ 
une  cclanche  de  mouton  bien  dégraiflée  cuite  â 
la  broche  ,  autant  de  tot^tes  ces  viandes  qu'il  en 
faudra.  Empotez-les  à  Teau  froide^faites-les  cuire 
à  petit  feu  y  &  écumez  foigneufement  ;  ajou- 
tez-y enfuite  vos  volailles ,  lèlôii  le  potage  quo 
vous  voulez  faire. 

Si  c'eft  pour  vos  bifques  vous  vous  (erviret 
de  ce  bouillon  pour  faire  cuire  y  os  poulets^  voi 
Cailles ,  vos  pigeons  à  part ,  avec  des  tranches 
cle  lard  &  de  citron  pour  les  tenir  bien  biancs* 
Quand  c'eft  pour  des  bifques  ,  ajoutez  dans  Vo- 
tre corps  de  bouillon  des  volailles  pour  le  nour- 
rir. Vous  Tailaifonnez  de  fel ,  racines  ,  oignoiii» 
clous ,  &  le  laiflez  cuire  à  propos. 

Ce  bouillon  fert  généralement  pour  toutes  ibi^ 
tes  de  potages.  Il  n'y  a  que  le  déguifement  des 
TÎafides  que  Ton  mec  iur  les  potages  ,  &  les  gar- 
intures ,  foit  coulis  ou  légumes  qui  marquent  lei 

«Ufiirens  potages.  On  fe  ièrt  de  ce  bo^lVVoru  ^ci^ 
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mouiller  toutes  fortes  de  coulis  &  pour  metffi 
cuire  toutes  lortes  de  légumes. 

Bouillon  de  roijfon. 

Prenez  les  corps  de  plulïeurs  poîflbns  dont  là 
chair  aura  fervi  pour  faire  des  hachis.  Ayez  un^ 
anguille ,  coupez-la  par  morceaux  ,  mettez  le 
tput  dans  un  pot  Tuffifamment  grand  avec  eau  » 
jbieurre ,  fel  &  poivre  ,  bouquet  de  fines  herbeç 
%  oignon  piqué  de  clous  de  girofle.  LaifTez  bien 
'boiiillir  le  tout  pendant  une  heure ,  pafiez-le 
après  dans  un  linge  blanc  ;  faites  d'ailleurs  frire 
de  la  farine  ,  paflez-la  à  iSêtamine  pour  en  faire 
un  coulis  ,  dont  vous  vous  fêrvirez  pour  nour-» 
irûr  votre  bouillon  quand  vous  le  drefferez. 
Autre  Bouillon  de  PoiJJon. 

Faites  mitonner  des  tranches  ,  habillez  an- 
guilles ,  brochets  &  carpes  dont  vous  tire* 
rez  les  oùies  ,.&  les  coupez  par  tronçons.  Met- 
tez le  tout  dans  une  grande  marmite  avec  eau  « 
beurre,  Tel,  bouquet  de  fines  herbes  &  oignons 
piqués  de  clous.  Après  une  heure  &  demie  de 
cuiffon  ,  palTez  le  bouillon  dans  un  linge  ,  &  le 
réparez  en  trois  marmites. 

Dans  la  première,  mettez- les  cpluchures  de 
champignons  &  les  pallez  enfuite  par  T^tamine 
nvec  coulis ,  farine  frite  &  un  morceau  de  ci« 
tron  verd. 

Cette  liaifon  vous  fervira  pour  les  Potageg 
bruns  ,  pour   les  Entrrées  &  Entremets. 

Dans  l'autre ,  paiTez  amandes  pilées  &  jau- 
nes d'œufs  durs ,  &  ce  fera  pour  vos  Potages 
blancs,  comme  proficroles,  éperlans,  perches» 
foies ,  &  autres  poiflbns ,  au  bouillon  blanc  Se 
quelques  ragoûts  (èmblables. 

Dans  la  troifîéme  marmite  vous  pouvez  faire 
cuire  le  poiflbn  de  tous  vos  Potages  tant  blancs 
que  bruns.  Entrées  &  Entremets ,  &  même  ca 
fyire  quelque  Celée» 
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^utre  bouillon  de  Foifon» 
Prenez  oignons  ,  carottes  &  pannaîs  ,coupez- 
les  par  tranches ,  mettez-les  dans  une  caiferole 
avec  un  morceau  de  beurre  ;  faites  les  fuer  com- 
ine  un  jus  d'oignons.  Quand  cela  ell  roux  ,  met- 
tez votre  poiSbn  dans  la  caflcrole  ,  faites-lui 
faire  deux  ou  trois  tours  ;  moiiillez-le  d'une  pu- 
tée  claire ,  mettez-y  bouquet  de  perfîl ,  cibou- 
les, fines  herbes,  clous,  &  fel ,  avec  quel- 
ques champignons.  Faites  bouillir  le  tout  pen- 
dant une  heure  paflez-lè  au  travers  d'un  tami* 
dans  une  moyenne  marmite  ,  &  vous  en  (ervcz 
pour  mitonner  vos  potages  de  poilTon. 

Obfervez  que  pour  les  bouillons  de  poîffon  ,* 
la  carpe  eft  la  meilleure. 

Bouillon  maigre» 
Tour  le  potage  aux  herbes. 
Mettez  tvJutes  fortes  de  bonnes  herbes  avec  d« 
Teau  dans  une  marmite,avec  deux  ou  trois  croû- 
tes de  pain  ;  aiTaifonnez  de  fèl  ,  beurre  ,  &  un 
bouquet  de  fines  herbes.  Après  une  heure  de 
cniflbn  ,  pafîez  le  bouillon  par  un  linge  ou  éta- 
mine. 

Il  vous  fervira  pour  le  potage  de  faaté  (ans 
herbes,  &  pour  beaucoup  d'autrçs ,  comme  po- 
tage de  laitues ,  xl'afperges,  de  chicorée,  d'ar- 
tichaux ,  de  cardes  &c. 

Bouillon  de  Racines. 
Faites  cuire  deux  ou  trois  litrons  de  pois  verds 
fêcs ,  écrafez-les  enfuite  &  les  mettez  dans  une 
grande  marmite  qui  tienne  un  feau  d'eau.  Met- 
tez votre  marmite  fur  le  feu  pendant  une  heure 
&  demie ,  retirez-la  enfuite  &  la  laiffez  repofer. 
Paflez  dans  un  tamis  la  purée  claire  que  vous 
metterez  dans  une  moyenne  marmite  avec  un 
paquet  de  carotes  ,  un  de  panais  ,  8^  un  de  ra- 
cines de  perfîl ,  une*  douzaine  d'oignons  ;  âffaî- 
fonnez  de  fel  ,  d'un  bouquet  de  fines  Vvet\>^^  ^ 
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&  d'un  oignon  piqué  de  clous.  Faites  boaîlltf 
le  tout  enfemble  avec  un  paquet  d'ofcille  &  un 
paquet  de  cerfeuil  ;  mette'z-y  deux  ou  trois  cuil- 
lerées de  jus  d'oignons  ;  que  votre  bouillon  (bit 
d'un  bon  goût.  Servez-vous-en  pour  mitonner 
.Routes  fortes  de  potages  de  légumes. 

Bomlloh  du  matin  p&ur  le  déjeuner. 
Prenez  un  morceau  de  bœuf  de  cimier,  un 
bout  (àigneux  de  mouton  >  un  colet  de  veau  & 
deux  poulets  pour  faire  ce  boilillon.  Quand 
les  poulets  font  cuits  prenez-en  le  blanc  ;  pilez- 
les  dans  un  mortier  avec  un  morceau  de  mie  de 
pain  trempée  dans  du  bouillon.  Le  tout>  étant 
de  bon  goût ,  paffe^-le  dans  Tétamine  pour  le 
ihettre  fur  vos  croûtes  mitoimées  du  même 
boilillon  que  vous  aurez  fait. 

Bouillon  pour  consommés* 
Mettez  une  éclancne  de  mouton  bien  dégraîf^ 
jfée  d-ins  un  pot  de  terre  avec  un  chapon  ,  uno 
roiielle  de  veau ,  une  tranche  de  bœuf,  une  per^ 
<^rix  cuite  a  la  broche  ,  &  trois  pintes  d'eau» 
Paites  bouillie  le  tout  à  petit  feu  jufqu'â  ce 
^u*il  foit  réduit  à  moitié  >  prefîez-le  bien  tn  le 
paffmt  dans  un  linge. 

Bo'ùHlon  reftaurant  ou  f  otage  fans  eau. 
Mettez  dans  une  marmite  une  rouelle  ou  tran- 
che de  bœuf,  de  la  rouelle  de  mouton  ,  de  la 
roiielle  de  veau  ,  un  chapon  ,  quatre  pigeons  » 
deux    perdrix  ,  le  tout  bien  retrouffé  ,  &    les 
groiTes  viandes  battues.    Arrangez- les  dans  vo- 
tre ijiarmite  avec  quelques  tranches  d'oignons  , 
çielques  racines  de  panais  &  perfil;  aflailonnez 
de  toutes  fortes  de   fines  herbes  &  peu  de  Tel. 
Faites  une  pâte  &  avec  du  papier  fort,^  bouchez 
cxadement  votre  marmite  en  forte  que  Tair  ne 
pU.fle  y  entrer  ni   en  fortir.    Ayez  une  grande 
marmite  ou  celle-ci  puifTe  enuer.  RemplifTez* 
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la  d'eau  qui  bouille  toujours  ;  mettez-y  du  foin 
afin  que  Tautre  marmite  ne  tourne  point  deJang# 
Ypus  la  ferez  bouillir  ainfî  pendant  cinq  ou  fix 
heures;  après  cela  vous  la  découvrirez,   vou»^ 

{>afierez  tout  le  jus  que  la  viande  aura  rendu  8t 
e  dégrai  lierez  bien  ;  hachez  en  fuite  les  volail- 
les qui  étoient  dedans  pour  farcir  un  pain  z\eC 
de  bennes  garnitures  ;  étant  farci ,  faites  mi- 
tonner autant  lafouteque  le  pain  avec  le  mê- 
me jus ,  âc  faites  un  ragoût  de  toutes  fortes  de 
garnitures  palfées  au  lard  pour  mettre  par  deC- 
lus.  Garmàez  avec  des  créces  farcies,  ris  de 
Teau ,  ou  autre  choIè  femblable.  Le  tout  dref*^ 
£é  proprement. 

Autre  Boiiillon.gras  &  maigre» 
Comme  le  bouillon ,  dit  l'élégant  Auteur  de§ 
<Ions  de  Comus,efl  Tame  des  fautes  il  faut  corn* 
mencer  par  en  faire  de  bon  avec  toute  Tatten  - 
lion  nécefifaire. 

Mettez  dans  une  marmite  ,  félon  la  quantîcé 
^ont  vous  avez  befbin,  quatre  ou  fix  libres  de 
tranches  de  bœuf,  un  gros  jarret  de  veau  ,  une 
poule  &  une  vieille  perdrix  d'un  excellent  fu- 
met. Ecumez  bien  le  tout ,  mettez-y  ce  qu'il 
faut  de  fel ,  &  le  tenez  bien  doux  ;  au  quart  de 
la  cuiffon  de  votre  bouillon ,  mettez- y  carotes  , 
panais  ,  navets  &  deux  poireaux  blanchis  un 
bouillon  auparavant.  Aux  trois  quarts  de  1» 
cuiffon  vous  le  goûterez  &  vous  y  mettrez  un 
petit  bouquet  de  céleri  avec  deux  clous  de  gi- 
fofle  y  la  moitié  d'une  racine  de  perfîl ,  &  qua* 
irc  oignons,  lé  tout  blanchi.  A  la  parfaite cui(^ 
fon  de  votre  bouillon  vous  le  paflerez  au  claîf 
£c  vous  le  dégraiflerez  bien  pour  vous  en  fervir 
aux  uTages  fuivans» 

Quintejfence  ou  Riftaitrent. 
Mettez  dans  le  fond  d'une  caiferole  bien  éta- 
mée  quelques  tranches  d'oignons  avec  un  ^ea 
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de  moelle  de  bœuf.  Garnifle^  votre  cafierole  dû 
tranches  de  rouelle  de  veau  qui  foit  fait  &  bien 
blanc  ;  mettez  fur  les  tranches  de  veau  quel- 
ques zeftes  de  jambon  bien  fain  &  bien  dégraiffé, 
&  en  fuite  quelques  zeftes  de  panais  &  de  caro* 
tes.  Ayez  une  poule  bien  fâine  tuée  fur  le  champ 
&  bien  nettoyée  en  dehors  eomme  en  dedans* 
Coupez-la  par  membres  &  les  concairez;mettez- 
les  tout  chauds  dans  votre  caflerole  y  &  remettez 
par  deflus  quelques  bardes  de  veau  &  de  petits 
ieftes  de  jambon.  Obfervez  que  pour  tirer  deux 
pintes  de  cette  quinteffence  ,  il  ne  faut  que 
quatre  à  cinq  livres  de  veau  &  quatre  onces  d% 
jambon  avec  la  poule,  le  tout  bien  arrangé  dans 
votre  calTerole  ;  jettez-y  un  verre  de  votre  bouil- 
lon ;  lutez  bien  la  caflerole  ,  mettez-la  d*abord 
fut  un  bon  feu  pour  éviter  Tinconvénient  qui  ar- 
rive quand  on  la  fait  d'abord  aller  à  petit  feu, 
qui  eft  que  la  viande  rend  fon  jus  fans  être  refaite, 
èc  que  le  jus  s'attache  &  fe  caillebotte  fur  la 
viande,  enforte  que  dans  la  fuite  ce  jus  fe  dur- 
cit en  cuifant ,  ce.  qui  l'empcche  de  tomber 
dans  le  fond  de  la  calTerole  pour  former  le  re-. 
ilaurant. 

Lorfque  votre  viande  eft  refaite  ,  mettez  vo- 
tre caflerole  fur  un  feu  modéré  Tcfpace  de  trois 
quarts  d'heure,  &  que  cela  fuë  continuellement. 
Prenez  garde  que  rien  ne  s'attache  à  la  caflerole, 
Jk  moiiillez  à  blanc  avec  votre  bouillon  ,  dont 
la  quantité  doit  être  proportionnée  de  manière 
que  le  reftaurant  ne  foit  point  acre  ni  trop  fort, 
mais  doux ,  ondueux  ,  &  enfin  de  façon  à  pou- 
voir diverfîficr  vos  faufTcs  qui  ordmairement 
font  faites  avec  plufîeurs  fortes  d'ingrédiens 
qui  portent  avec  eux  leur  goût  &  leur  faveur. 
Pluneurs  Officiers  pourroient  mettre  dans  cette 
quinteffence  piu/ieurs  chofes  de  goût  fort  comme 
l'ail,  du  clou,  du  bafîlic^  des  champignons}  &c». 
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maïs  la  façon  la.  plus  fîmple  eii  la  meilleure 
pour  le  goût  &  pour  la  fanté. 

Bouillon  maigre» 

Comme  on  n'a  pas  moins  befoîn  en  mai- 
gre qu'en  gras  d'un  bon  corps  de  bouillon  pour 
nourrir  les  Potages  >  les  Entrées  Se  les  Entre- 
mets^ ,  il  eft  à  propos  d'en  marquer  la  façon.      ^ 

Mettez  dans  une  marmite  la  quantité  *de  pois<^ 
convenable  pour  le  bouillon  que  vous  voules^ 
faire;  faites-les  cuire  aux  trois  quarts  &  demi  feu- 
lement ;  s'ils  étoient  cuits  tout-à-fait ,  ils  Ce  ré- 
duiroient  en  purée  ,  &  rendroient  ]e  bouillon 
trouble.  Il  faut  qu'il  foit  très -clair  ,  &  qu'après 
l'avoir  pafle  dans  un  tamis ,  vous  le  mettiez 
dans  une  autre  marmite  propre  avec  un  morceau 
«l'excellent  beurre  ,  carotes ,  panais ,  oignons  y 
navets ,  céleri  ,  quelques  racines  de  perHl ,'  le 
tout  blanchi  à  propos  ;  ajoutez  du  fel ,  un  bou- 
quet de  perfil  8c  de  ciboules  y  clous  ,  macis  ,  co- 
riande ,  ba(ilic,le  tout  dans  une  juAe  proportion; 
faites  bouillir  tout  doucement  jufqu'à  la  par- 
&2te  cuiffon  des  racines,  puis  laifiez-le  repo* 
fer» 

*  Ce  bouillon  fèrt  pour  tous  les  potages  9  cils , 
en  lui  donnant  la  couleur  convenable. 

Mettez  enfuite  dans  une  caCerole  des  tranches 
d'oignons ,  un  morceau  de  beurre,  des  zeftes  de 
carotes  &  de  panais ,  des  tronçons  dé  carpes  bien 
nettoyés ,  des  tronçons  de  tanches ,  de  brochets 
&  d'anguilles;  remettez  par  de£us  cela  quelques 
tranches  d'oignons ,  de  carotes  &  panais  ,  quel* 
ques  champignons ,  un  peu  de  bouillon  de  pois  ; 
couvrez  la  caflerol^ ,  faites  fuer  doucement  pen- 
dafit  trois  quarts  d'heure  :  enfuite  faites  attacher 
légèrement  le  jus  &  le  mouillez  avec  du  bouil- 
lon de  racines  ;  après  cela  remettez  dans  la 
marmite  devant  le  feu  tour  ce  qui  eu  dans  la 
cafiercle  >  £iite$  ^  le  bouillir  une  bonne  dticâ- 
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heure  ,  &  vous  aurez  d'excellent  bouîHoff  } 
pourvu  que  le  poifTon  ne  fente  point  la  bourbe, 

BOUTON,  Entrée  cfun  petit  Bouton.  Former 
un  godiveau  bien  aflàifonne  comme  pour  le  Pon- 
pf ton.  (  Voyez  Godiveau  d'un  poupeton  à  l'ar- 
ticle Godiveaum  )  Faites  en  comme  une  abaiffe 
fur  de  grandes  bardes  de  lard  qui  puifTent  en- 
Teloper  tout  votre  Bouton  ;  mettez-y  un  bon 
ragoût  de  champignons,  ris  rfeveau,  culs  d'ar- 
ticnaux^crêtes  5  moufrerons&  pointes  d'afperge» 
pafféesau  blanc;  recouvrez -le  avec  une  autre 
abaiffe  de  godiveau  &  dé  bardes  ,  faites-le  cuhre 
doucement  à  la  braife  ou  autrement  ;  ferve^ 
après  avoir  dégraiflé&  garni  de  roulettes  Ëircies» 
fricandeaux  &  marinades  entremêlés. 

On  en  peut  faire  autant  en  maigre  )  formant 
le  godiveau  de  chair  de  carpes  ,  anguilles  » 
tanches  &  autres  bien  hachéry&  aflaifbnnées. 

BRAISES  »  manière  de  cuiffon  qui  relevé  ex- 
trêmement le  goût  des  viandes.  On  trouvera  la 
manière  de  faire^  les  diflfcrentes  braifes  fous  les 
inoms  particuliers  des  viandes  que  Ton  accom- 
mode ainfî.  • 

BREBIS,  Ow.  On  re  mange  gueres  de  Bre- 
bis, la  chair  en  eft  infîpide  ,  vifqueufe  &  fùjette 
à  produire  des  humeurs  groffieres ,  &  de  mauvais 
fucs. 

Quant  à  ce  qu'on  appelle  proprement  Mou- 
ton ,  qui  eft  le  mâle  de  la  Brebis ,  coupé  ,  c'eft 
une  viande  fort  eftimée ,  parce  qu'elle  eft  tendre, 
qu'elle  a  un  bon  goût  Se  fort  amoliflante,  pleine 
de  parties  huîleufes,  balfamiques  Si  de  fek  vo- 
latils propres  à  produire  de  bons  effets. 

On  doit  choifîr  un  Mouton  qui  foit  Jeune  > 
gras  ,  tendre,  qui  ait  eu  de  bons  pâturages  ,  & 
qui  ait  vécu  dans  un  air  pur  &  fec  ;  c'eft  alors 
ime  nourriture  fort  (aine  &  fort  aifée  à  digérer* 
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Quand  il  eft  vieux  ,  fà  chair  eJft  féchc,  dufc  fi  \ 
plus  difficile  à  digérer.  Voyez  Mouton.        , , 

BREME  ,  Brejmta ,  poiflbn  d'eau  douce,'  re A 
femblant  afTez  à  la  carpe  >  excepté  qu'il  eft  plu9 
plat ,  &  qu'il  a  de  plus  grandes  écailles..  On  If 
trouve  ordinairement  dans  les  eaux  dormantes  , 
îl  fe  nourrit  d'herbes  &  de  boue. 

La  Brème  a  la  chair  molafTe ,  &  d'uR  goût  peu 
relevé;  on  n'en  fait  pas  grand  cas,on  l'apprête  dQ 
la  même  manière  que  la  carpe  :  elle  paroît  ra-» 
rement  (ur  les  bonnes  tables. 

Il  y  a  auffii  une  Brème  de  Mer  (  M»  Andry  dit 
Brame  )  autrement  appellée  Dorade ,  ou  Dorée, 
Aurata  >  à  caule  de  la  couleur  de  Tes  écailles  ;  fà 
tèiQ  paroit  d'un  verd  doré,  &  le  refte  du  corps 
d'un  iaune  d'or  ,  mêlé  d'azur  ;  elle  a  le  dos  he- 
riffé  d'épines ,  la  queue  fourchue ,  deux  nageoires 
siu  deflbus  de  la  tête  ,  autant  fous  le  ventre  ,  & 
tout  le  corps  plus  large  que  rond.  C'eft  un  poiffon 
excellent  ,  &  dont  les  anciens  faifoient  grand 
cas  ;  il  a  la  chair  blanche  ,  ferme ,  un  peu  plvt 
féche  que  celle  de  la  truite  &  du  faumon  ,  mais 
d'un  gottt  aufli  agréable-,  elle  ft  digère  faci- 
lement ,  nourrit  bien  ,  &  n'eft  point  lujette  à  fe 
corrompre  dans  l'eftomac. 

On  mange  la  Brame  ou  Dorade  rôtie,  grillée  9 
ou  au  court  bouillon  ;  on  la  faie  aufTi  pour  I4 
girder  ,  mais  elle  perd  alors  beaucoup  de  ion 
goût ,  &  n'eft  pas  fi  laine. 

On  rappelle  à  Rome  Votjfon  de  S.  Pierre  ,  par- 
ce que  le  peuple  croit  que  le  poiffon  dans  la 
bouche  duquel  S.  Pierre  trouva  la  pièce  do 
monnoye,  avec  laquelle  il  paya  le  tribut  à  Cc- 
far,  étoit  une  Dorade. 

Brêwe  grillée n 

Ecaillez-la  &  la  vi.idez  de  Tes  boyaux  ;  enfuîte 
încifez-la,  ou  la  taillez  fur  les  côtés  ,  &  la  fro* 
t^z  de  beurre  fondu«  On  la  poudce  d'un  '^^>x  &% 
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fel  ,  8c  on  la  met  rôtîr  fur  le  gni  ;  on  Tarrofe  dû 
tems  entems  de  beurre  fondu^ufqii'à  ce  qu'elle 
ibit  cuite  ;  faites  après  une  faulîe  roufle  avec 
ciboules  hachées  ,perfil ,  câpres  ,  anchois^  bon 
beurre  ,  fel  &  poivre.  On  paflTe  le  tout  à  la  caf- 
Cerole ,  on  le  mouille  d'un  peu  de  bouillon  de 
poiifon ,  on  le  laiffe  bouillir  deux  ou  trois  bouil- 
lons ;  on  lie  enfuite  cette  faufTe  avec  de  la  farine 
frite  ,  ou  un  coulis  de  poiffon  :  il  faut  obfervet 
que  le  tout  foît  bien  afTaifonné  ,  Scde  bon  goût; 
on  ne  doit  pas  mettre  Tanchois  que  dans  le  tems 
qu'on  eft  prêt  â  fervir.  Quand  te  ragoût  eft 
achevé ji  on  le  fert  pour  Entrée  ,  en  le  garniflfànt 
de  laites  de  carpes  frites ,  ou  de  croûtons  ,  ou  de 
per(îl  frit  feulement  ,  ou  d'andoiiillettes  de 
poiflbn. 

Brème  rôtie. 
On  (èrt  auffi  la  Brème  rôtie  fiir  le  gril ,  &  on 
.  l'accommode  comme  le  Brochet ,  ou  bien  on 
fait  Amplement  delfous  une  faufle  avec  du  beurre 
flfeis  ,  perfil  ,  ciboules  hachées  menu  9  fel  ^ 
poivre ,  &  une  pointe  de  vinaigre  ;  il  ne  faut  pas 
que  le  beurre  fe  tourne  en  huile.  On  lie  cette 
faufle,  &  l'on  fert  ce  poifTon  pour  Entrée,  gar- 
ni de  quelques  marinades  de  poiiron  ,  ou  autres 
(garnitures  qu*on  voudra.  On  peut  encore  fervir 
a  Brème  avec  une  bonne  farce  d'herbes. 

BREZOLE,  efpece  de  ragoût.  On  en  fait  de 
Veau  I  de  Dindon ,  de  Mouton ,  &c. 
Brezoles  de  Veau  à  l'Italienne, 
Coupez  de  la  rouelle  de  Veau  par  filet^  bien 
minces  ;  foncez  une  caflerole  d'une  tranche  de 
jambon  avec   huile  ,  perfîl ,  ciboules  ,  cham- 
pignons, une  pointe  d'ail ,  le  tout  haché  très- 
fin  Se  mêlé  dans  l'huile  ;  mettez-y  une  couche 
de  filets  de  Veau,  fèl ,  gros  poivre  ,  &  remettez 
de  l'huile  avec  toutes  les  nnes  herbes  qui  font 
idedans  >  enfuiie  une  couche  de  filets  de  Veau^ 
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ic  de  même  jufqu'à  la  fin.  Faites  cuîre  à  petit, 
feu  à  la  brai(e.  Quand  les  brezoles  (ont  cuites  , 
retirez- les  une  à  une  avec  un  couteau.&  les  met- 
tez dans  une  cafferoie  à  part  ;  dégraiffez  la  fâuflê 
qu'elles  ont  rendue,  mettez-y  du  coulis  bien  dé- 
graififé^  &  verfez  (ur  vos  brezoles  avec  des  écha- 
lotes hachées  >  faites  chauâer  fans  bouillir  SC 
ftrvez. 

Brezoles  de  Dindon, 

Choifîffez  un  Dindon  bien  tendre  ,  otez-en  la 
peau ,  levez-en  toute  Ja  viande ,  coupez- la  par 
mets  bien  mince ,  faites  vos  brezoles  conune  les 
précédentes. 

Brezoles  de  Mouton  à  PAngloife, 
Levez  le  filet  d*un  quarré  de  Mouton  tout  d'un« 
pièce  ,  6tez-en  les  filandres ,  faites-en  des  bre- 
zoles comme  celles  de  veau;  foncez  une  caderole 
ronde  de  per/îl ,  ciboules  ,  champignons  ,  ail  , 
échalotes  ,  le  tout  haché  ;  mettez-y  du  lard  fon- 
du ,  enfuite  une  couche  de  brezoles  ,  perfîl ,  ci- 
boules ,  ail,  échalottes ,  gros  poivre ,  une  feiiille 
de  laurier ,  lard  fondu  par  deÂus  ;  mettez  la  ca{^ 
Àrole  fur  un  grand  feu  ,  après  un  boiiillon  ;  re-- 
muez-les  en  les  égouttant  de  leur  graiCe.  Il  ne 
faut  qu'un  demi- quart  d'heure  pour  les  cuire  ; 
mouillez  après  d'une  bonne  eâençe,  faites  chauf* 
fer  fans  bouillir ,  &  lêrvez. 

Brezoles  de  Mouton  d'une  autre  façon. 

Levez  les  noix  d'un  gigot  ,  coupez-les  eti 
gros  dés  9  ^pplatiflez-les  avec  le  couperet  de  l'é- 
paiâeur  d'un  doigt  \  foncez  une  caâerole  de 
tranches  de  veau  &  de  jambon ,  avec  perfîl ,  ci- 
boules ,  champignons  nachés  &  paffez  avec  du 
lard  fondu  ;  arrangez  deflùs  les  brezoles  ,  perfil, 
ciboules ,  champignons  ,  une  pointe  d'ail  ,  le 
tout  haché  très-fin ,  (èl ,  gros  poivre ,  une  feuille 
de  laurier  entière  par  deilus  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard  ^  &  faites  cuire  à  petit  feu  à  la  braifet^ 
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Quand  elles  font  cuites ,  retirez-les  une  â  une  i 
&  les  drellez  (ur  un  plat  ;  mettez  du  coulis  dans 
la  fauflTe  qu'elles  ont  rendue  ,  faites  lui  faire  un 
boiiilion  pour  la  dégraider  ,  paflez-la  au  tamis  y 
&  Tervez  fur  les  Brezoles, 

BRIOCHE ,  Placenta  ,   pâtifTerie  délicate  que 
Ton  fait  avec  de  la  farine  ,  dj   beurre  &  des 
ceufs.  Prenez  un  boiffeau  de  farine  ,  mettez  un 
tiers  de  coté ,  &  dans  ce  tiers  un  quarteron  de 
levure  de  bière  ;  délayez-la  avec  de  l'eau  un 
peu  plus  que  tiède  ,  paîtrifTez-la  un  peu  plus  que 
molle  ,  mouillez-la  un  peu ,  &  la  mettez  lever 
clans  une  nappe  bien   envelopée  Telpace  d'une 
demi-heure  en  hyver ,  &  point  en  été.  Pendant 
ce  tems  là^mettez  le  refte  de  la  farine  fur  la  table, 
faites  un  trou  au  milieu  ,  mettez-y  un  quarteron 
de  fel  fin  ,  cinquante  oeufs  &  cinq  livres  de  beurre 
bien  manié  ;  jettez  le  beurre  par  petits  morceaux 
avec  les  œufs  y  un  oeu  d'eau  ,  &  mêlez  bien  le 
tout  enfemble  &  eniuite  la  farine   Quand  le  tout 
«ft  bien  mêlé ,  paitriffez  trois  fois ,  8c  retendez; 
jettez  la  pâte  du  levain  par  deHùs  bien  tendue  jcou- 
pez-la  plufîeurs  fois  avec  les  mains  pour  la  mettre 
en  differens  tasj  &  quand  elle  eft  bien  mêlée  avec 
le  levain  ,  donnez-lui  encore  trois  ou  quatre 
tours  avec  les  mains ,  mettez-la  enfin  dans  une 
nappe  bien  envelopée  ,  &  la  laifTez  revenir 
iept  ou  huit  heures  avant  de  vous  en  fervir.  Pre- 
nez un  morceau  de  pâte  fuivant  la  grofleur  des 
brioches  que  vous  voulez  faire  ,  mouillez-le  8c 
appuyez  un  coupe  pâte  deiius ,  dorez -le ,  &  faites 
cuire  au  four. 

On  Ce  (èrt  de  la  même  pâte  pour  le  pain 
béni. 

BROCHET, Lttr/r#x.  Ce  poifTon  e(f  commun 
dins  les  Rivières  ;  il  noamt  médiocrement  8c 
produit  un  affez  bon  aliment.  Quelques-uns 
prétendent  ^u'il  f  e  digère  diffidlement ,   ^u'S 
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^eïe  toujours  fur  l'eftomac,  &  qu'il  fcurnît  tou-- 
Jours  un  mauvais  fuc  ;  apparemment  parce  que 
ce  potHbn  fe  nourrit  de  boue  dans  les  Etangs. 

On  doit  éviter  de  manger  l^s  œufs  du  Brochet^ 
parce  qu'ils  excitent  des  nau(ces ,  &  qu'ils  pur- 

fent  quelquefois  a  fiez  violemment  :  les  oeufs 
e  Brochet  (ont  fort  bons  â  manger. 

Le  Br^4ike/ 60ît  être  choifî  gros,gras,bien  noar- 
ri  9  d'une  chair  blanche  ^ferme  &  friable  ,  qui  ait 
été  pris  dans  les  rivières  préféra bleraent  â  celui 
^ui  habite  les  lieux  bourbeux  &  fangeux. 

Il  contient  beaucoup  d'huile  &  de  feï  Tolatil, 

Le  Brochet ,  dit  M.  Lemery  ,  principalement 
celui  de  Rivière  ,  eft  d'un  goût  fi  délicieux  , 
qu*on  le  fert  fur  les  meilleures  tables  >  comme 
un  mets  exquis.  ,  Quoiqu'en  difent  quelques 
Auteurs  anciens  ,  il  peut  pafTer  pour  un  bon 
aliment ,  &  il  fe  digère  facilement ,  parce  que 
ià  chair  eft  friable  ,  peu  compare ,  peu  reJerrée 
en  (es  parties,  &  peu  chargée  d'humeurs  vif- 
queufes  &  groATu  res. 

Il  convient  en  tout  tems  y  mais  particuliè- 
rement en  hyver ,  à  toute  forte  d'âge  &  de  tem-« 
pérament. 

La  chair  de  Brochet ,  dit  M.  Andry ,  n'eu  pas 
fi  facile  à  digérer  que  celle  de  la  Truite  ou  de* 
la  Perche.  Auffi  le  Brochet  ne  convient  guère 
aux  infirmes.  Nomiîus  ne  veut  pas  qu'on  mette 
le  Brochet  au  rang  des  alimens  falutaires.  Pila- 
nelli  dit  qu'il  doit  être  défendu  aux  malades  : 
les  vieux  Brochets  &  ceux  qui  fenourri£em  dans 
les  eaux  bourbeufes^fbnt  les  moins  fains. 

Le  Brochet  s'apprête  de  plufîeurs  façons  dif» 
férentes  ;  il  eft  aflez  fain  foit  à  la  faufle  d'Alle- 
magne ,  foit  au  bleu  ,  foit  rôti  à  la  broche  ;  pla- 
ceurs le  mangent  frit  y  mais  il  eft  alors  beau^ 
coup  plus  difficile  à  digérer ,  à  caufe  de  la  mau^ 
5aiu  qualité  que  le  beurre  &  l'huile  ne  manquent 
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point  de  coftraâer  paf  la  trop  grande  aâion  ié 
feu  qui  les  rend  toujours  acres  &  brûlans. 

Le  Brochet  en  cafierole  ou  au  beurre  roux,  eft 
encore  affez  mal  fain ,  furtout  quand  il  eft  lardé 
d'anguille ,  lêlon  Tufage  ordinaire ,  car  Fan* 
guiile  eft  déjà  fort  mal  laine  de  fa  nature» 

Brochet  aux  Anchois.  > 

Vuidez  le  Brochet ,  faites  y  quelques  inci(ions^ 
mettez-le  mariner  avec  du  vinaigre ,  du  poivre, 
du  Tel ,  du  laurier  &  des  ciboules  ;  quand  il  eft 
mariné ,  farinez-le  ,  &  le  faites  frire  de  belle 
couleur.  Faites  enAiite  fondre  des  anchois  au 
beurre  roux  ,  paifez-les  â  Tétamine  après  y 
avoir  ajouté  du  jus  d'orange  ,  des  câpres  &  du 
poivte  blanc ,  on  met  le  Brochet  dans  la  faufie 
&  l'ayant  garni  de  per/îl  frit ,  on  le  fert. 
Brochet  à  la  Sauffe  Allemande, 

On  prend  un  Brochet  qu'on  habille  propre^ 
ment,  on  le  coupe  en  deux,  on  le  fait  cuire, 
mais  non  tout  à  fait  ;  l'ayant  tiré,  on  Técaille  , 
on  le  met  dans  une  caflerole  avec  vin  blanc  , 
câpres  hachées ,  anchois ,  fines  herbes ,  cham- 
pignons hachés ,  des  trutfes  &  des  morilles  ;  on 
fait  bouillir  le  tout  doucement,  de  peur  qu'il  ne 
ie  rompe;ony  met  un  morceau  de  bon  beurre; 
il  faut  qu'il  Toit  bien  lié ,  &  un  peu  de  parmelàn. 
Quand  on  eft  prêt  à  fervir,  on  dreCe  ce  plat ,  de 
on  le  garnie  de  ce  qu'on  veut. 

Brochet  à  la  broche. 

Ecaillez-le  ,  incifez  légèrement ,  &  le  lardez 
de  moyens  lardons  d'anguille  ,  aâai(bnnez  de 
fel ,  poivre,  mufcade,  ciboules  &  fines  herbes; 
mettez -le  à  la  broche  tout  de  fon  long  ,  &  l'ar- 
roiez  en  cuifantde  vin  blanc,  vinaigre,  citron 
verd.  Quand  il  eft  cuit ,  on  fait  fondre  des  an- 
chois dans  la  (auffe  ;  on  les  pafTe  par  l'étamine 
avec  un  peu  de  coulis  ,  on  y  ajoute  des  huîtres 
amorâes  dans  la  faufle  ^  avec  capies ,  poivre 
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Maoc  ,  &  on  fert.    Au  défaut  de  coulis  y  on  Ce 
ftrt  d'un  petit  roux  de  farine. 

Autre  façon. 

Ecaillez ,  vuidez  votre  Brochet  ,  faites  une 
farce  compofée  de  chair  &  laitance  de  carpes  , 
diaîr  d'anguille ,  de  tanches,&  fines  herbes  ;  ha« 
chez  le  tout  avec  des  champignons  ,  truÂTes  » 
pointes  d'afperges  :  fî  c'eft  en  charnage ,  joignez* 
y  quelques  jaunes  d'œufs  durs  ;  a£aifonnez  le 
tout  de  fel  ,  poivre  >  clous  ,  mufcade ,  8c  liez 
cette  farce  avec  un  peu  de  vin  blanc  ,  dans  le- 
quel vous  ferez  infuler  un  oignon  blanc  ;  ajou-t 
tez-y  de  petits  morceaux  de  beurre  frais  :  far- 
cifîez  enfuite  le  corps  du  Brochet ,  &  le  recou-*' 
ièz.  Après  ,  embrochez-le  ,  &  l'envelope* 
d'un  papier  graifTé  de  bon  beurre  ;  vous  l'ar- 
roferez  de  verjus  &  d'eau.  Quand  il  fera  prefque 
ciiit  ,  on  ote  le  papier  pour  lui  faire  prendre 
couleur ,  &  on  le  fert  fec  ,  ou  bien  avec  une 
petite  (àufle  pointue  deflbus ,  c*eft-à  dire ,  ot» 
prend  deux  anchois  ,  des  câpres  avec  un  coulisr 
léger,  avec  deux  jus  de  citron,  du  poivre  &  du 
felqu^on  fait  chauffer  enfemble  ,  &  qu'on  met 
dans  un  plat,&  le  Brochet  deffus. 

Brochet  en  cajferoh. 

Ecaillez  les  Brochets  &  les  lardez  d'anguîlle  ; 
faites-les  cuire  avec  beurre  roux  ,  vin  blanc  , 
verjus  ,  fel ,  poivre,  mufcade ,  clous  ,  un  bou- 
quet de  fines  herbes  ,  laurier ,  bafilic  &  citron 
verd.  Quand  ils  (ont  cuits ,  on  fait  un  ragoût  de 
champignons  ,  qu'on  pafîe  dans  une  caflferole 
avec  un^peu  de  bon  beurre  frais ,  qu'on  mouille 
avec  du  bouillon  de  poiflbn  ,  &  on  le  lie  avec 
un  bon  coulis:  il  faut  que  le  tout  foit  de  bon 
goût.  Quand  on  eft  prêt  à  fervir,  on  retire  les 
Brochets  d^ns  un  plat ,  on  met  le  ragoût  par  déC» 
fiis  «  &  on  fert  chaudement» 

s. 
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Bro-her  an  court -bomllon^ 
MettCT.  votî-e  Brochet  dans  un  plat ,  jette?  <fe£^ 
fus  d\i  viaaigre  3c  du  ^I  tout  bouillant  ;  faites 
en  fui  te  bouillir  du  vin  blanc  »  verjus  ^  (èl   , 
poivre  clous ,  laurier ,  oignons  &  citron^  verd^ 
ou  orange.  Quaad  cç  court  bouillon  boiitllira  i 
grand  feu  ,  mettez  le  Brochet  plié  dajts  une  (èr- 
viette  «.avec  raflàUonnement  marqué ci-de£tts  ^ 
comnie.  d»  fines  herbes  ,  oignons  >  citt oa  y  lau'* 
TÎfr ,  poîvt# yÇ^y,  dotU. >  un  bon  gros» moiceai» 
dis  beurre  dajxs  le  corpis^;  qja^nâ  il  eft  cuit  ^  oo^ 
le  fèrt  i  (èc  fiiu:  une  fèrviecte  blanche-  poiu  um 
plaît  de  rôt  9  garni  de  perfîl. 

Ou  trouvera  à  l'article  de  Cotsrt' bouillon  ht 
aq^nière  de  le  faire  pour  tous  les  Poifibnt  d*eatt 
douce. 

Grand  Brovhef  en  Entrée^, 

On  le  coupe  en  ^2.tss  t  on  met  la  hure  ait 
CQurt-boiiillon ,  un  travers  à  la  (auffe  blanche  ^ 
itn  en  filet  ou  en  ragoût ,  la  queue  (rite  avec 
tinefàufiè  de  câpres  ;  on  dre£è  le  tout  dans  o« 
^and  platr  on  y  peut  ajouter  un  petit  ragoût  de 
£>ie  de  Brochet  &  de  lauitances  de  carpes. 
Brochets  en  gras  pour  Emremtts. 

On  Te  fait  blanchir  dans  Teau  tiède  après  TaToir 
écaillé  fi^wiidé  par  le  haut  du  ventre  ,  ât  onle 
pique  de  menu  lard ,  puis  on  le  met  à  la  broche» 
on  Farrofè  &  on  le  fait  cuire  comme  on  a  dit 
du  Brocha  à  la  Broche  ;  on  le  garnit  de  ris  de 
Teatt  piqués  y  Se  de  champignons  farcis.    Il  iê 
peut  encore  accommoder  comme  la  Truite  »  oà 
von  peut  aUervoir  pour  s*en  inftruire^. 

Brochât   farci. 
Fendez  îe  long  du  dor ,  levé?  &  ^au  depuîr 
la  tête  jusqu'à  la  queue  ;  ôcez  la  chair  de  (fs  pe- 
dces  arêtes  ^  lai4è?  l'épine  chi  dos  pour  la  te> 

«îr  plus   ferme  quand  vous  l'aurez  fard.  Cela 
bit  »  il  £int  prendre  moitié  de  chair  de  Brochet 
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tooitiè  (fe  celle  de  Carpe  ou  d'Anguille  ;  ha*^ 
chez-le  bien:  menu  ayec  perfil ,  fel  &  poivre  y 
^es  herbes  &  champignens  ;  on  en  farcit  adroi* 
tement  le  Brochet  le  long  de  Taréte  qu'on  9. 
laiflee  ;  on  envelope  ce  hachis  de  la  peau  <la 
Brochée  ,  &  on  la  recout  ;  après  cela  on  met 
le  tout  cuire  dans  une  caflèrole  avec  beurre 
roux ,  f«rine  frite  ,  bouillon  de  poîâbn ,  ou  pu-^  * 
rée  claire  >  un  fîlet  de  verjus.  Quand  le  ragoât 
eft  prefque  cuit  ,  on  y  ajoute  quelques  chani* 
pignons  coupés  en  dés ,  kites  de  Carpes  f  S.  oir 
Teut ,  on  (èrt  ce  Brochet  &rci  garni  oe  pain  oa 
perfil  frit  avec  des  tranches  de  citron» 

Autre  façon* 
On  pile  d^ans  un  mortier  une  douzaine  <f(9 
grain  de  coriandre  avec  deux  clous ,  on  y  met 
le  hachis  de  poiiTon  avec  la  groiTeur  de    deux 
tiers  de  bon  beurre  >  on  y  ajoute  gros  comme  un 
eeuf  de  mie  de  pain  qu'on  a  fait  mitonner  dan? 
êe  la  cr^me  de  lait  fur  le  fourneau  ;  on  la  met 
dans  la  farce  avec  quatre  jaunes  d'oeufs  crus  ;  o» 
mêle  le  tout  enfemble  dans  le  mortier,  enfîiite 
en  farcit  les  Brochets»  Les  ayant  coulus  ,  on  le» 
met  dans  une  cafTerole  de   leur  grandeur  ;  on 
bÀt  un  petit  roux  mouillé  moitié  bouillon  de 
poiâbn ,  moitié  vin  blanc ,  qu'on  met  dans  ce» 
Brochets  ;  on  les  âfTaifonne  d'oignons ,  de  per- 
fil, de  Tel ,  de  poivre  ,  clous  &  fines  herbes  ;; 
on  les  fait  mitonnera  petit  feu  ,  de  peur  qu'ils 
ne  fè  caflent ,  on  fait  un  ragoût  avec  quelques 
champignons  ,  queues  d'écrevifTes , ,    truffes  ^ 
pointes  d'afperges  dans  la  (aifon  ,  ou  culs  d*ar- 
tichàux  ;  on  pafieles  champignons  dans  la  caP- 
ferole  avec   un  peu   de  beurre  frais  ,  on  le*- 
mouille  d'un  boiiillon  dé  poîffon ,  on  les  lie  d'uw 
hon  coulis  d'Ecreviffês  ou  d'autre?.   Quand  ce 
ragoût  efl  finr  ,  qu'il  efl  d'un  bon  gont ,  &  qu'o» 
cfi  prêt  i&  le  ârvir»  os  tire  cer  Brochets  de  ife? 
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dans  leur  tus  ,  de  on  les  met  «fans  un  plat  pour 
lies  laiâer  egoutter  ;  ^près  or  les  met, dans  le 
plat  qu'on  leur  a  defliné  pour  être  fervis  ,  &  le 
ragoût  par  deflu?  :  le  toutdbst  être  libaudement 
fervi,  11  faut  Qbtèrver  que  quand  on  fert  des 
pointes  d^afperges  qui  ont  été  blanchies  >  on  ne 
les  doit  mettre  dans  le  ragoût  qu'un  moment 
*  avant  que  de  les  fervir  >  de  peur  qu'elles  ne 
cuifent  trop. 

Brochets  en  Haricot  aux  Navets* 

On  coupe  les  Brochets  par  morceaux  ,  petits 
comme  la  moitié  du  doigt ,  on  les  faât  blanchir^ 
étant  égouttés  >  on  les  pafTe  au  beurre  roux  y 
&  le$  navets  à  moitié  roux  auffi  ;  on  les  fait 
cuire  doucement  eniêmble  ^  &  on  y  met  une 
liaifon  de  bon  goût. 

Brochets  anx  Huîtres, 

On  habille  le  Brochet  ,on  le  coupe  par  tron- 
çons ,  on  le  met  dans  une  cafferole  avec  du  via 
blanc,  perdl,  ciboules,  champignons  ^  trufe^ 
hachées  ,  Tel ,  poivre  &  bon  beurre.  On  a  des 
huicres  qu'on  fait  un  peu  blanchir  a  l'eau  avec 
quelques  filets  de  verjus  ;  étant  blanchies ,  on  les 
jette  dans  la  cafïerole  avec  leur  eau ,  Se  quand 
on  eft  prêt  à  fervir ,  on  dre^e  ce  brochet  >&  oa 
le  garnit  de  ce  qu'on  a» 

Brochet   martném 

On  rhabille  y  on  1  écaille  ,  on  le  met  mariner 
pendant  deux  heures  dans  du  verjus  >  Tel  ^  poivre^ 
ciboules ,  laurier  &  ius  de  citron  ;  enTuitc  on  le 
fait  frire  l'ayant  fariné  ,  ou  bien  on  le  met  cuire 
au  four  dans  une  tourtière  après  l'avoir  trempé 
dans  du  beurre  fondu  &  poudré  de  feK  mie& 
chapelure  de  pain  paiTé  au  tamis.  Etant  cuit  ^ 
de  belle  couleur ,  vous  le  ftrvez  avec  une  faufle 
deiïbus  ,  composée  de  b«urre  roux  ,  anchois 
fondus  &  pafles  à  Tétamine ,  un  jus  d*orange  > 
câpres,  Tel' â; poivre i  garoilTez  deperfilfrit>  on 
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3e  foie  de  brochet ,  ou  de  laitances  de  Carpes 
frites. 

•  Brochet  en  ragoût^ 

On  l'habille  proprement ,  &  on  le  coupe  pat 
g'ros  morceaux  ;  on»  le  met  enfuite  dans  une 
caflerole  arec  vîn  blanc,  beurre  frais  ,  fel  9 
poivre  ,  bouquet  de*fines  herbes ,  un  peu  de  ci- 
tron verd  ,  &  clous  de  girofle.  On  laiffe  cuire  le 
tout  doucement  ;  pendan*-  qu'il  cuit,  on  fait  à. 
part  un  ragoût  de  champignons  pafle  à  la  cajtr. 
ièrole  avec  huîtres  ,  câpres  ,  farine  frite  ,   un 
peu  de  fàufle  où  on  aura  cuit  le  brocheu  Quand . 
le  brochet  eft  cuit ,  &  que  la  fàuflc  eft  achevée» 
on  le  drefle  dans  un  plat  qu'on  fert  pour  Entrée» 
êc  qu'on  garnit  de  champignons  frits ,  ou  de  foie 
de  brochet  frit ,  ou  depernl  frit  fîmplement. 
Brochet  à  la  faujfe  blanche» 

On  le  met  en  caflerole  avec  un  peu  d'eau  & 
vîn ,  bouquet  de  fines  herbes ,  fel ,  poivre  ;  étant 
cuit  >on  le  tire  au  fec ,  on  y  fait  une  faulTe  avec 
éix  beurre  blanc,  &  une  liaifon  de  foie  de  bro- 
chet ,  &  mie  de  pain  pilée  qu'on  paffe  à  l'éta» 
mine  après  avoir  fait  bouillir  le  tout  dans  une 
cafferole  ,  avec  un  peu  de  bouillon  au  poiiTon  » 
ou  purée  claire.  Quand  la  faufle  eft  faite,  on 
met  le  Brochet  dedans ,  on  Vy  laiFe  prendre  un 
bouillon  ou  deux  ,  puis  on  &n  pour  Entrée 
garnie  de  perfil  frit. 

Jutre  façon. 

On  habille  le  Brochet  comme  ci  devant,  8c 
la  faufle  blanche  fe  fait  avec  de  bon  beurre,  une 
pincée  de  farine,  deux  anchois  hachés,  une  ci- 
boule entière  ,  nne  tranche  de  cirron  ,  câpres  » 
fel ,  poivre  &  mufcade  ;  on  y  met  un  filet  de 
vinaigre  avec  un  peu  d'eau.  Quand  on  ^ft  prêt  i' 
fervir  ,  on  tourne  la  (aufle  fur  le  fourneau  ,  juf- 
qu'à  ce  qu'elle  foit  liée  ,  on  la  jette  fur  le  poiffon; . 
^uaiid  09  veut  dégrai£er  la  faufle  blanche  >  Qtw 
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n'a  qu*à  y  mettre  une  fois  du  couli»  d'EcreWfïki^ 
dedans,  une  autre  fois  du  coulis  roux^  une  au>-^ 
trc  fois  du  coulis  blanc  ;  ce  mélangt  cftbon  fit 
4ti verfîfie  ladite  faufTe.  Cette  fauiTe  blabche  de  1» 
manière  qu'elle  eft  marquée^  (êrt  à  toutes  fortes, 
de  poiffons ,  qae  Ton  fert  de  cette  manière». 
Brochets  à  la  fauffe  Robert^ 

On  écaille  &  on  ruide  Tes  Brochets  ,  on  te^ 
fend,  on  les  coupe  en  quatre  ,on  les  ci(èle,on  lev 
met  mariner  arec  (èl,poiyre,oignonsytranches  cte 
citron,bafilic,  laurier  &  vinaigre.  Au  bout  d'un» 
heure,  on  retire  les  matelats  de  la  marinade , 
ft  on  les  met  fur  un  linge  blanc  pour  les  eiïu3rer, 
on  les  farine  >  &  on  les  fait  frire  ;  on  fait  enlmto' 
wie  (àuffë  Robert  de  cette  manière. 

On  met  dit  beurre  dans  une  caflerole  ,  on  » 
îdes  oignons  coupés  en  dés ,  qu'on  fait  frire  dans 
!a  caflêrole ,  jufqu'a  ce  qu'ils  foient  roux  ;  on  les 
moiiille  d'un  boiiillon  dePoifTon^étam  cuits ,  on* 
les  dégriffé  bien ,  on  les  lie  d'un  bon  couli»;  oir 
met  les  Brochets  dans  la  fauffe  mitonner  fur  les 
cendres  chaudes;  quand  on  eft  p.rét  à  fervir  ,  o» 
idrefle  proprement  le  Brochet  dans  un  plat.  Avant 
«te  jetterla  fàuflis  deflus>  on  la  met  un  peu  fur  le- 
ieu,on  j  met  un  peu  de  moutarde,8t  un  filet  de- 
vinaigre  ;  on  a  foin  qu'elle  foit  de  bon  goût  y 
en  la  jette  fur  les  brochets ,  &  on  fert  chau«» 
Jèment. 

Ceux  qui  n*ont  pas  la  commodité  de  faire  des 
coulîs ,  n'ont  qu'à  fe  fervir  d'un  peu  de  farine  y 
Jans  le  tems  que  l'oignon  eft^  prefque  roux 
avant  de  les  mouiller ,  afin  que  la  fariqe  ait  uit 
peu  le  tem^  de  cuire  :  la  marinade  ci-de£us  fert  ' 
fourtous  les  poiffons  deau  douce  fnts.. 
•  Brochet  en  frtcaffee  de  Toulets^ 

Mettez  votre  Brochet  coupé  par  tronçons  dan» 
Ime  cafleroIe  avec  du  beurre  ,  un  bouquet ,  des 
icbampignons  \  paâ^z^-k  (ux  le  feu  >  mette^-jf 
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tuCulte  une  pincée  de  Marine ,  &  mouillez  de 
bouillon  &  de  vin  blanc^  &  le  éites  cuire  à  grané 
feu.  Quand  il  fera  cuit ,  mettez-y  une  liai^n  de 
jaune?  d'ceufs  &  de  crème. 

Brochet  à  la  Cénévotfe. 

Prenez  un  brochet  bien  approprié ,  ficelez-l# 
c(é  deux  doigts  en  d'eux  doigts  ;  mettez-le  dans 
une  poiffonmere  <fe  fa  grandeur ,  avec  feUpoivre» 
«n  aignon  pi^é  de  clous  ,  feuilles  de  laurier  ^ 
4eux  croûtes  de  pain  ,^uatre  bouteilles  de  vin  ^ 
trois  de  blanc ,  une  de  rouge  du  meilleur ,  peu 
de  (èl  ;  îl  faut  que  le  court  bouillon  fèréduife  k 
chopinc  de  Paris,  Mettez-le  fur  un  feu  de  fagot 
vff ,  que  le  feu  prenne  dedans  ;  quand  ce  feu  9 
fart  (on  eflfet ,  mettez  y  une  demi  livre  de  beurre> 
laiflez  cuire  doucement;  ajoutez  des  éptces  faite» 
dPun  gros  de  macis^  un  çros  de  girone  ,  demi-* 
gros  de  eanelle,  le  toutpilé  &  réduit  en  poudre^ 
^e  cela  cuîfè  une  heure  ;  quand  le  court-boiiîK 
ion  efi  aflez  réduit  jéttez-y   des  morceaux  de 
beurré  toujours  en  '  remuant  la  poiiTonniere  y 
ie  peur  que  la  faufle  ne  tourne  en  huile  ;  tire? 
enfin  votre  fauffe  dans  une  caflèrole  en  égputtant 
bien  le  poifTon  ;  finilfez-la  en  y  mettant  du  beurre 
Çetit  à  petit  jufqu'à  deux  ou  trois  livres  ,  tou- 
jpurs  en  remuant  ;  dreflez  le  Brochet  dans  uit 
f  lat ,  votre  faufle  par  deflus  &  fer vez   chau-* 
ïement* 

Le  pain  que  Ton  met  dedans  fèrt  àôterPâcretê 
rfu  vin  ;  il  faut  l'ôter  avant  dé  mettre  le  beuire^ 
Sur  chaque  livre  âe  poifTon  il  faut  une  chopine 
ie  vin  y  èi  une  diopîne  d^  plus  pour  la  prenniere 
livre. 

La  Truite  a  la  GénévoFfe  fë  fait  de  même  ^ 
Carpe,  Perche,  Anguille  &  autres  poiiTonr  de 
tnètri^.  Comme  les  gros  Boiffons  nefè  ma«gent 
pas  tout  à  la  fois  »  on  &it  récluu&r  le  leftfir 
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entre  deux  plats ,  la  même  fauffé  allongée  ayeé 
yiii  &  beurre  comme  ci-devant. 

Broche f  en  gras  roulé. 
Choîfîflez  un  gros  Brochet  ,quand  îl  eft  écaillé 
ètei  la  tête  &  la  queue  ,  fendez-le  par  le  dos- 
d*un  bout  à  l'autre ,  vuidez.le  par  cette  ouver- 
ture ,  âtez-en  Taréte  ,  enfuîte  levez  la  chair  de 
deflus  la  peau  ;  de  cette  chair  faîtes  des  lardons,' 
faites-en  auffi  de  jambon  &  de  lard  de  la  même 
erofleur ,  &  de  vos  rognures  faites  tine  bonne 
farce  bien  aiTaifonnée  où  il  entre  un  peu  d'aa- 
chois  ;  coupez  en  deux  la  peau  du  brochet  ,' 
étendez  deCus  un  petit  lit  de  farce ,  arrangez  y 
les  lardons  du  jambon  ,  de  brochet  Se  de  lard, 
quelques  queues  d*écrevifles ,  quelques  capre^, 
une  truffe  verte  hachée;  (àupoudrez  tout  cela  ; 
mettez  par  deflus  un  peu  de  farce  pour  couvrir  , 
que  vous  uniâez  avec  la  main  trempée  dans  un 
ceuf  battu;  roulez-les  proprement  &  les  ficelez» 
mettez  un  peu  d'oeuf  battu  aux  deux  bouts  ,  fâ* 
rinez  pardelTus  ;  faites-les  cuire  enfuite  â  la 
broche  ou  au  four.  Quand  ils  font  cuits  ,dre(^ 
fèz-les  proprement  dans  un  plat  ,  une  (auffe 
piquante  deflbus ,  &  fèrvez  pour  Entrée. 
Autre  façon  de  faire  cu^re  ce  Brochet. 

Mettez  fuer  dans  une  caflerole  quelques  tranches 
de  rouelle  de  veau  battues  avec  deux  tranches 
de  jambon,  un  oignon  par  tranches,  quelques 
petits  morceaux  de  lard  au  fond ,  faites  réduire 
en  caramelle;  ajoutez-y  enfuite  un  morceau  de 
beurre  frais  &  une  cuillerée  de  farine  Quand 
cela  aura  pris  couleur  ,  mouillez  de  boiiiilon  & 
d*une  demi-bouteille  de  bon  vin  blanc  ;  affai- 
fonnez  de  Tel  ,  poivre, avec  un  bouquetée  fines 
herbes ,  &  une  goufle  d'ail:  mette/  y  enfuite  cuire 
vos  rouiades  de  brochet.  Quand  elles  font  cuites. 
irous  pouvez  les  fervir  avec  une  faufie  à  TEA 

pagnolq 
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^l?tioIe ,  quelques  câpres  &  une  échalote  ha- 
chée dedans.  (  Voyez  au  mot  SauJJh ,  la  manière 
4e  faire  la  fauffe  à  TEfpagnole.  ) 

Brochet  glacé  à  rEfpagnolcm 

Votre  Brochet  écaillé  &  vuidé ,  levez-en  la 
peau  d*un  c6té  pour  le  piquer  de  petit  lard  ;  cou- 
pez-le endiite  en  tronçons ,  foncez  une  caiîerole 
de  tranches  de  vean  &  d«  jambon  coupées  en  dés» 
faites-les  (tier  un  quart  d'heure ,  mouillez  avec 
deux  verres  de  bon  vin  blanc  ^  une  cuillerée  de^ 
réduâion  ,  bon  boiiiUon  ;  ajoutez  un  bouquet 
de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ,  une  goufTe  d'ail» 
clous  de  girofle.  Faites  bouillir  cette  glace  pen-< 
dant  une  neure  ,  paflez-la  au  tamis ,  faites  blan- 
chir un  moment  les  tronçons  de  brochet  dans 
Teau  bouillante  ,  mettez-les  enfuite  dans  Teau 
fraîche  ,  &  les  faites  cuire  dans  la  glace  que  vous 
avez  paâé  au  tamis.  Quand  ils  font  cuits  ,  re-, 
tirez-les  ,  &  faites  réduire  le  bouillon  en  cara- 
mel ;  faites -y  enfuite  glacer  votre  Brochet 
comme  un  fricandeau  9  mettez  dans  le  fond  d'un 
pls^une  faufle  à  TEfpagnole,  (  Voyez  au  mot 
Saujfe  y  la  manière  de  la  faire ,  )  les  tronçons  de 
Brochet  deflus  &  fervez. 

Brochet  à  la  Sultane* 

Lardez  un  gros  Brochet  moitié  jambon  ,  8c 
tnoitié  lard  ;  hiites  une  farce  de  volaille  cuite  i 
la  broche  &  froide ,  hachée  avec  grailfe  de  bœuf, 
lard  blanchi ,  perfil  ,  ciboules ,  champignons , 
truffes^  une  pointe  d'ail,  une  mie  de  pain  pafTés 
fîir  le  feu  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  le  tout 
pilé  enfèmble  ;  aflaifbnnez  de fel ,  poivre ,  jaunes 
d'oeufs  pour  liaifon.  Rempliffez  le  dedans  du 
Brochet  avec  cette  farce  ,  coufez-le  pour  que 
rien  ne  forte  ;  paffez  une  échalote  au  travers  du 
brochet  ,  &  le  faites  cuire  à  la  broche  envelopé 
^e  lard  &  de  papier.  Pendant  qu'il  cuit ,  met- 
fez  une  chopine  de  vin  bl^nc  dans  \itve  c^iS^tQXs^ 
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avec  un  morceau  de  beurre  ;  quand  il  a  bouilli  j 
ferv€3t-vou8-en  pour  arrofer  le  Brochet.  Quand 
il  eft  cuit ,  dreflez  le  dans  un  plat,  une  faulTe  à 
la  Sultane  par  deflus ,  &  fervez. 

Brochet  à  la  Romaine. 
Ecaillez  S:  vuidez  un  gros  Brochet ,  lardez-la 
de  lard  ,  d'anchois  Se  de  jambon  ;  faites  une  &rce 
/  avec  de  la  volaille  cuite  à  la  broche  ,  hachée 
avec  de  la  tétine  de  veau ,  lard  blanchi ,  periil , 
ciboules  ,  champignons  ,  truffes  ^  une  pointe 
d*ail ,  le  tout  haché  très -fin  ,  une  mie  de  pain 
paflee  avec  de  la  crème ,  un  peu  de  fel  &  poivre, 
quelques  jaunes  d'oeufs  pour  liaifon  ;  farciflez-en 
le  dedans  du  Brochet ,  cou(ez-le  pour  que  rien 
ne  forte ,  foncez  une  poiffonniere  avec  des  tran- 
ches de  veau  &  des  bardes  de  lard  ,  le  Brochet 
par  dellus  ;  couvrez  de  tranches  de  veau  &  de 
bardes  de  lard ,  tranches  d*oignons ,  thin ,  laurier, 
ba/ilic  ,  gouffes  d'ail,  perfil^  ciboules  ;  mouillez 
de  trois  demi-fetiers  de  vin  de  Champagne  ,  & 
faites  cuire  le  Brochet  dans  le  four.  Quand  il 
efl  cuit ,  arrofez-le  avec  du  beurre  pour  le  pîh- 
ner  ,  faites-lui  prendre  couleur  au  four  ;  paflez 
la  cuiflbn  au  tamis  ,  dégraiffez  la  faufle ,  remet- 
tez-la fur  le  feu  avec-deux  cuillerées  de  coulis  , 
faites-la  réduire,  preffez-y  un  jus  de  citron  ,  êc 
fervez  avec  le  Brochet. 

Brochet  f  attaché. 
Votre  Brochet  écaillé  &  vuidé,  6te7.-en  la  tê- 
te ,  coupez*^  le  par  tronçons  ;  lardez  chaque 
tronçon  avec  jambon  ,  lard  ,  anchois  ,  truf- 
fes. Mettez  le  Brochet  datis  une  cafTerole  avec 
une  demi  -  bouteille  de  vin  Champagne ,  deux 
cuillerées  de  réduôion  ,  gros  poivre,  fans  fel , 
perfîl>  ciboules  >  champignons ,  truffes,  une  poin« 
le  d'ail ,  quelques  échalottes ,  le  tout  haché  trcs- 
fin,un  demi- verre  d'huile,&  le  faites  cuire.Quand 
U  €A  cuit)  la  Êiufle  pref^uç  rédiûte^  4seSez'le  dans 
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Vin  plat;  mettez  dans  la  (àufle  un  morceau  de  beur- 
re ,  câpres  hachées ,  un  anchois  haché ,  deux  jau- 
nes dœufs  durs  hachés,  une  pincée  de  perfîl  blan« 
chî  haché  ;  faites  lier  ia  (aulle  fans  bouillir ,  6c 
fervez  avec  le  Brochet. 

Brochet  à  la  Cendrcu 
Ecaillez  &  vuidez  deu^  anciens  Brochets  $ 
ouvrez-les  le  long  du  ventre  pour  en  ôter  Ta- 
rcie  ;  farcicez-le  dans  le  corps  d*un  falpicon  fait 
avec  un  ris  de  veau  blanchi ,  deux  foies  giras 
blanchis ,  une  tranche  de  jambon ,  du  lard  ,  le 
tout  coupé  en  petits  dés ,  (êl ,  gros  poivre  ,  per- 
ûl ,  ciboules ,  champignons  ,  une  gouflc  d'aif  , 
le  tout  haché  très-fin  ,  &  lard  râpé.  Coufez-  les 
pour  que  rien  ne  forte  ;  foncez  une  cafferole  de 
tranches  de  veau  &  de  jambon  ,  bardes  de  lard  : 
arrangez  deflus  le  Brochet  fens  deffus  defTous  ^ 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  ,  tranches  de  veau 
&  de  jambon  ,  deux  tranches  de  citron  ,  un  bou- 
qtiei  de  perfîl ,  ciboules  ,  deux  goufles  d'ail  ^ 
trois  clous  de  girofle,  thin,  laurier,  bafîlic.  Fai- 
tes cuire  à  très-petit  feu.  Quand  les  Brochets 
(ont  cuits  à  motié,  mettez  dans  la  braife  un  ver- 
re de  vin  de  Champagne  bouilli  &  écume,  quand 
ils  font  tout  à  fait  cuits ,  drefTez-les  dans  un  plat. 
Mettez  dans  la  cafTerole  où  ils  on  cuit  une  cuil- 
lerée de  coulis  ;  faites  bouillir ,  dégrai0ez  Iz 
faufle ,  paifez-la  au  tamis ,  &  ièrvez  avec  le 
Brochet. 

Brochet  à  VEtuvêe. 
Coupez  '  le  par  tronçons  ,  mettez  -  le  dans 
une  cafferole  avec  trois  cuillerées  de  coulis  mai- 
gre ,  un  bouquet  de  perfîl ,  ciboules ,  thin  ,  lau- 
rier ,  bafîlic,  clous  de  girofle,  deux  goufles 
d'ail ,  fel,  gros  poivre,  petits  oignons  blancs  cuits 
à  moitié ,  ctiampignons  ,  un  morceau  de  bon 
beurre  ,  une  demi-bouteille  de  vin  de  Champa- 
gne I  bon  boaiUon«  Faites  cuire  le  htodi^tx  ^ 

1  V^ 


Jao  B  RO.  B  RO- 

^rands  bouillons.  Quand  il  efl  cuit,  mettez-y 
un  anchois  haché  >  des  câpres  fines  entières  ; 
fervez-le  Brochet  avec  des  croûtons  paiTés  au 
beurre. 

Brochet  en  Haricot  au  Blanc. 

Coupez-le  par  tronçons,  mettez-le  dans  une 
cafTeroie  avec  oignons  en  tranches ,  deux  gouf- 
fes  d'ail ,  clous  de  girofle,  un  morceau  de  beur- 
re ,  perfîl ,  ciboules ,  racines ,  une  chopine  de 
vin  blanc,  un  demi-fetier  d'eau  ,  Tel,  poivre  ; 
faites'le  cuire  dans  ce  court  bouillon  ;  tournez 
des  navets  en  amandes ,  faites  les  blanchir  juf- 
qu*à  ce  qu'ils  foit  cuits  à  moitié ,  mettez-les  dans 
une  calferole  avec  un  morceau  de  beurre ,  un 
bouquet,  paflez-les  fur  le  feu,  mefte7-y  une  pin- 
cée de  farine  ,  mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  &  bouillon  ;  afiaifonnez  de  fel  & 
poivre,  &  faites  cuire  les  navets.  Quand  ils  font 
cuits  ,  la  faufTe  tout  à  fait  réduite  «  liez-les  a\rec 
trois  jaunes  d'oeufs  &  de  la  crème  ;  mettez-y  un 
jus  de  citron  ,  retirez- le  Brochet  de  fon  court- 
bôuillon  ,  ôtez-en  la  peau ,  dreflez-le  dans  ua 
plat,  le  ragoût  de  navets  par-deffus,  &  fervez 
chaudement. 

Brochet  à  la  brochera  la  Conty, 

Laiffez  mortifier  un  beau  Brochet  ;  quand  il 
eft  écaillé  &  vuidé  coupez  une  Anguille  par 
la  moitié,  une  partie  pour  faire  des  lar  ions  & 
l'autre  pourfiire  une  farce.  Maniez  ces  lardons 
d'anguille  avec  perfîl ,  ciboules  ,  une  pointe 
d'ail.  Lavez  huit  ou  dix  anchois,  fendez- les 
tn  deux,  coupez  chaque  moitié  en  deux  parties, 
lardez  le  Brochet  moitié  anchois,  moitié  anguil- 
le. Faites  une  farce  de  ce  qui  vous  refle  d'anguil- 
le avec  perfîl  ,  ciboules  ,  champignons ,  une 
pointe  d'ail  ,  un  morceau  de  beurre  ,  de  la  mie 
de  pain  pafféfur  le  feu  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne ,  fel,  poivre  ,  quatre  jaunes  d'œufs 
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pour  lîaifon ,  le  tout  pilé.  Mettez  cette  farce  dans 
le  corps  du  Brochet,coufe2-le  pour  qu'elle  ne  for- 
te pas ,  paflez  un  hattelette  en  travers ,  &  l'at- 
tachez à  la  broche  ;  faites  cuire  votre  Brochet  en- 
velopé  de  papier,  &  l'arrofez  de  tetns  en  tem« 
avec  un  peu  de  beurre  ;  quand  il  eft  cuit ,  dxeC- 
fèz-le  dans  un  plat ,  une  bonne  fauffe  piquante 
par-deflus  &  fervez. 

Brochet  à  la  Flamande* 
Après  l'avoir  écaillé  &  vuidé  coupez  -  le  par 
morceaux ,  ou  fi  vous  l'aimez  mieux  laiflez  le 
entier.  Mettez  le  dans  une  caflerole  avec  un  de- 
mi-verre d  huile  ,  une  demi-bouteille  de  vin  de 
Champagne  ,  (èl ,  gros  poivre ,  un  bouquet  jde 
perfîl,  ciboules,  ail  ,  clous  de  girofle,  thin  , 
laurier ,  bafilic ,  oignons  en  tranches ,  racine  en  - 
2efto« ,  deux  tranches  de  citrons  ,  deux  cuille- 
rées de  bouillon ,  faites  cuire  â  grand  feu.  Quand 
le  Brochet  eft  cuit ,  dreffez  -  le  dans  un  plat , 
paflez  le  court  boiiillon  au  tamis ,  faites- le  ré- 
duire ,  mettez-y  une  cuillerée  de  coulis ,  un 
morceau  de  beurre  ,  un  peu  de  perfîl  blanchi  ha- 
ché ;  faites  lier  la  fauflTe  fur  le  feu  fans  qu'elle 
bouille  ,  &  fervez  deflus  le  Brochet. 
Brochet  à  la  Minime. 
Coupez-le  en  trois  morceaux ,  faites  le  mari- 
ner avec  fel ,  poivre, pèrfil ,  ciboules ,  ail ,  clous 
de  girofle  ,  thin,  laurier  ,  bafilic  èz   vinaigre. 
Quand  il  eft  mariné,  farinez-le,  faites-le  frire 
dans  de  l'huile ,  mettez  dans  une  caflerole  deux 
cuillerées  de  coulis  maigre ,  deux  verres  de  vin 
de  Champagne  ,  quatre  anchois  haché?  ,  un  de- 
mi-verre d^huile  ,  mettez  dedans  le  Brochet  bien 
égoutté  de  la  marinade  ;  faites  le  cuire  à  grand 
bouillon  jufqu'i  ce  que  la  fàufle  foit  réduite  ; 
mettez-y  du  gros  poivre  &  fervez. 

Brochet  a  la  Tartare  au  coulis  d'oignons^ 

.Coupez  votre  Brochet  par  la  momè  ^  fetv^^-i. 
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chaque  moitié  en  deux  ,  faites-le  mariner  avec 
huile  jCel^  gros  poivre ,  perfîl ,  ciboules ,  cham- 
pignons, une  goufle  d'ail  :  pannez-le  de  mie  de 
pain,  faites-le  cuire  fur  le  gril ,  arrofez-le  de  tcms 
eniems  du  refte  delà  marinade.  Mettez  dans  une 
caflerole  trois  gros  oignons  coupés  en  petits  dés^ 
paflez-les  avec  du  beurre ,  mettez-y  une  pincée 
aie  farine  ,  &  moiiillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne ,  du  jus  maigre  aflaifonné  de  fel 
&  de  poivre  :  quand  les  oignons  font  bien  cuits  , 
paflez-les  dans  une  étamwie  pour  en  tirer  un  cou- 
lis, l^ites-le  boiiillir  dans  une  caflerole  ;  s'il  n'eft 
point  aflez  coloré,  mettez-y  un  peu  de  jus  mai- 
gre ,  dreflez-le  dans  un  plat ,  le  Brochet  grilié 
par-deflus. 

Brochet  au  gros  fel  à  la  Ferjtllade. 

Quand  il  eft  écaillé  &  vuidé  fendez-le  en 
deux  ,  coupez  le  par  tronçons  ,  cizelez-lc  du 
c6té  du  dos  ,  mettez-le  à  plat  fur  une  table  , 
poudrez -le  de  gros  fel ,  laiflezle  dans  le  fel  pen- 
dant une  heure.  Prenez  du  perfîl  haché  ,  des  ra- 
cines de  perfîl  coupées  en  filets ,  truffes  &  cham- 
pignons hachés  ;  ôtez-le  fel  de  deflus  le  Brochet. 
Mettez-le  au(Ti  dans  la  caflerole  ,  mouillezavec 
de  Teau  bouillante ,  poufTez-le  fur  le  feu  jufqu'i 
ce  qVil  n'y  ait  prefque  plus  de  faufle ,  mettez-y 
un  ppu  de  gros  poivre  &  de  mufcade ,  un  peu 
d'ail  &  le  jus  d'un  citron.  Quand  il  eft  cuit ,  fer- 
vez  à  courte  faufle. 

Brochet  à  l'Allen^aude» 

Coupez- le  par  filets ,  faites -le  mariner  dans 
•  du  beurre  ,  perfîl  ,  ciboules ,  champignons  ,  le 
tout  haché  très- fin  ,  paflez-le ,  &  le  moiiillez  de 
bouillon  &  de  vin  blanc  ,  aflaifbnnez  de  fel  & 
poivre.  Quand  il  efl  cuit ,  liez  d'une  liaifon 
de  jaunes  d'œufs  &  de  crème ,  &  fervez. 

Brochet  piqué  à  la  broche  j  farci  à  l'Allemande. 

Ouvre2.-le  par  le  côté ,  piquez  -  le  de  l'autre, 
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l'ômplîflez-le  d'une  farce  faite  de  poularde ,  graifc 
fe  de  bœuf,  lard  blanchi ,  mie  de  pain  trempée 
dans  la  Crème  ,  perfil ,  ciboules ,  champignons 
hachés  «  lel ,  gros  poivre  Cune  pointe  d*ail ,  jau- 
nes d'oeufs  pour  liaifon  recoufez  le  trou  ,  &  faî- 
tes cuire  le  Brochet  à  la  broche  fur  une  hattelet- 
te.  Quand  il  eft  cuit  &  de  belle  couleur  fervez 
deffous  une  faufTe  à  l'allemande.  Voye;^^^ot 
faujfe  la  manière  de  la  faire.  fl^H( 

Brochet  en  beigneti.  ^^f^Êr 

Quand  il  eft  écaillé  &  vuidé ,  ôtez Taréte 
du  milieu  ^  &  le  coupez  par  filets  ;  faites  le  mari* 
ner  avec  Tel ,  poivre,  vinaigre ,  ail  >  perfil,  cibou- 
les ,  clous  de  girofle ,  un  morceau  de  beurre  ma- 
nié dans  la  farme*  Laiflez-le  pendant  deux  heu<^ 
res  dans  Cl  marinade  ,  faites  le  frire  enfîiite  5e 
fervcz  garni  de  perfil  frit. 

Brochet  en  Dauphin» 

Choififlez  un  beau  Brochet  ;  quand  il  eft  écail- 
lé, incifez-le  fur  le  côté  en  tournant ,  &  de 
même  fur  le  long  du  dos  ;  mettez  dans  les  inci- 
fions  du  Tel  &  du  poivre ,  arrofez  d'huile ,  &  laif- 
ièz  mariner  ;  paflez  enfuite  une  hattelecte  de  fer 
dans  la  tête  au  travers  des  yeux  &  dans  lé 
travers  du  corps;  faites  lui  prendre  la  figure  d'un 
Dauphin  ,  en  le  tortillant  ,  que  la  tête  foit  d'un 
côté  &  la  queue  de  l'autre.  Arrolez  -  le  enfiiite 
de  fà  marinade  ,  pannei-le  de  mie  de  pain ,  fai- 
tes le  cuire  au  four ,  &  fervez  avec  une  ùluSg 
hachée  >  ou  une  autre. 

Brochet  en  filets  à  la  faujfe  aux  Câpres. 

Otez-lui  les  ouies ,  fans  l'écailler ,  fendez-le 
en  deux  &  le  coupez  par  filets.  Faites-le  cuire 
enliiite  dans  un  courc-bouilion  avec  du  vin  blanc» 
de  Teau  ,  oignons ,  perfil ,  laurier  ,  thin ,  ba-» 
filic,  feï ,  poivre  ,  un  morceau  de  beurre.  Quand 
il  eft  cuit ,  ôtez  les  écailles ,  rangez-rle  propre- 
l&em  Air  un  plat ,  &  fer vez  par  deflus  une  fau^Te 
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blanche  aux  câpres,  ou  telle  autre  (aufle  qtrti 
TOUS  jugerez  à  propos. 

Brochet  frif  en  ragoût. 

Quand  il  cft  écaillé,  otez  l'arrête,  coupez- 
4e  par  filets ,  mettez-le  mariner*  &  après  l'avoir 
fariné  faites-le  frire  &  fervez  avec  un  ragoût 
£àit  ainii.  Faites  blanchir  des  laitances  de  carpes  y 
pa^^^es  champignons  avec  un  bouquet  &  un 

^^^^  de  Beurre ,  mouillés  de  coulis ,  ou  dç 
fkflH|Ptuvée  de  carpe.  Ajoutez  quelques  cor- 
lùcHoîîs  blanchis  dans  le^ragoût ,  &  fervez  avec 
le  Brochet. 

Brochet  i  la  Hoîlandoife. 

Après  ravoir  écaillé ,  coupez-le  par  filets ,  faî-' 
tes-le  cuire  avec  une  poignée  de  perfîl,vin  blanc, 
un  morceau  de  beurre  ;  racines ,  oignons  ,  peu 
de  (èl.  Quand  le  Brochet  eft  cuit,  drefTez-lc 
dans  un  plat,  paflTez  (on  court- bouillon  au  ta- 
mis ,  faites-le  réduire ,  &  fervez  deflus  le  Bror 
chet. 

Brochet  four  Rot* 

Otez-les  oiiies  j  écaillez  le  c6té  de  la  queue 
pfqu'à  moitié  ;  coupez-le  par  la  moitié,  fendez 
la  queue  du  côté  du  dos ,  &  la  tête  du  coté  du 
ventre ,  cifelez  la  queue  &  la  faites  mariner  avec 
ici ,  poivre ,  vinaigre  &  eau  ;  farinez  -  la  enfuite 
&  la  faites  frire.  Pour  la  tête,  faites* la  cuire  dans 
un  court- boiiillon ,  &  fervez  l'une  &  l'autre  gar- 
nie de  perfîl  verd. 

Brochet  roule  à  la  faujfe  hachée. 

Quand  il  eft  écaillé ,  otez- en  les  arêtes  ;  après 
l'avoir  ouvert  le  plus  que  vous  pourez  ,  coupez- 
le  en  deux ,  étendez  defliis  une  farce  faite  avec 
de  la  carpe ,  un  morceau  de  beurre  ,  perfil ,  ci- 
boules ,  champignons  hachés  ,  quelques  jaunes 
d'oeufs  pour  liaifon  &  bon  aflaiibnnement  ;  rou- 
lez enfuite  vos  moitiés  de  Brochet ,  ficelct-ley, 
pannez'les  côtés  »  &  faites  cuire  dans  une  braiA 
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înaîgre.  Quand  le  Brochet  eft  cuît ,  fêrvez-1© 
avec  un  faufle  hachée  (  voyez  au  mot  faujfe  la 
manière  de  la  faire,  ) 

Brochet  à  la  faujfe  hachée. 

Coupez-le   par  filets ,  faites-le  cuire  comme 
on  l'a  dit  à  T Article  du  Brochet  à  la  faujfe  aux, 
cadres  ,  &  fervez  avec  une  faufle  hachée. 

Brochet  cnfalade. 

Prenez  un  Brochet  de  deflerte  frit ,  ou  cuît 
au' court -bouillon ,  6tez  les  peaux  &  le  coupe& 
par  filets.  Ârrangez-les  dans  un  plat  avec  periil  ^ 
ciboules  hachées,  culs  d'Artichaux  cuits  ^  û  vous 
en  avez  ;  fervez  avec  huile  &  vinaigre ,  fel  8c 
gros  poivre. 
Brochets  en  Vives  ^  avec  une  faujfe  à  l'Effagnole* 

Coupez-leur  la  tête  comme  a  des  Vives  9  faî» 
tes- les  mariner  avec  fel ,  poivre  ,  huile.  Faites- 
les  griller  enfuite  après  les  avoir  écaillés  &  cifè- 
lés  des  deux  c6tés.  Servez  avec  une  faufle  à  r£(^ 

Î>agnole  (  voyez  au  mot  faujfe  la  manière  de  I4 
aire  ) 

Brochet  en  filets  fitts. 
Habillez  Totre  Brochet  &  Técaillez ,  coupez* 
le  par  troni^ons  &  en  faites  des  filets ,  puis  met« 
tez-les  marmer  ,  trempez-les  enfuite  dans  une 
pâte  claire ,  ou  les  poudrer  feulement  de  farine» 
Faites  les  frire  au  beurre  affiné ,  &  les  feryeî:  gar-i 
fils  de  perfil  frit. 

Brochets  en  filets  frits  à  la  faujfe  blanche» 
Vos  filets  préparés ,  comme  on  vient  de  le 
dire  ,  vous  y  pouvez  faire  une  faufle  blanche  qui 
efl  une  liaifon  de  Brochet  avec  une  mie  de  pain 
pilée  que  vous  paffez  à  Tétamine  après  Tavoir  fait 
Doiallir  dans  une  cafferole  deux  ou  trois  tours 
avec  un  peu  de  bouillon^  ou  coulis  de  poiiTon  ; 
£ûte9  mitonner  vos  filets  dans  cette  faufle  bien 
aflaiflbnnée  de  champignons,  fel  y  poivre»  fincsf 
herbes  en  paquet ,  Si  fervez. 
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Brochet  à  la  Polonoife. 
Une  heure  avant  que  de  fervir  votre  Brochet  ^ 
écaillez-le  de  façon  qu'il  fbît  bien  blanc,  fen- 
dez-le en  deux  ,  effuyez-le  bien  ,  coupez  le  en- 
fuite  en  morceaux  longs  de  quatre  pouces.  Ar- 
rangez vos  morceaux  fur  la  table ,  couvrez-les 
de  Tel  ;  mettez  de  l'eau  fur  le  feu  ,  fecoiièz  bien 
le  fel  de  deffus  vosmorceaux  de  Brochet ,  arran- 

fez-les  dans  votre  cafferole  avec  une  pincée  de 
eurs  demufcadc,  àes  racines  de  perfîl  en  filets  ^ 
&  des  champignons  hachés.  Mettez  votre  caffero- 
le fur  un  feu  bien  allumé;  mouillez-la  d'eau  bouil- 
lante ,  laiffez  -  la  fiir  le  feu  jufqu'à  ce  qu'elle  fbît 
prefque  toute  diminuée.  Alors  mettez-y  du  beur- 
re gros  comme  le  poing  en  petits  morceaux ,  & 
lui  donnez  du  goût ,  s'il  n'en  a  pas  aflez  ;  drefr 
fez  votre  Brochet  par  morceaux  dans  un  plat , 
les  racines  par  -  deflus  avec  la  fàuffe ,  &  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Brochet  à  la  Polonot  "e  j  au  fafran. 
Votre  Brochet  nettoyé  ,  coupé  par  mor« 
ceaux,  &  fàlé  comme  on  vient  de  le  dire  ,  met- 
tez-le dans  une  cafferole  avec  des  racines  de 
perfîl ,  &  des  fleurs  de  mufcade.  Mettez- le  cui- 
re de  la  même  façon  avec  un  morceau  de  beur- 
re ;  coupez  par  tranches  à^s  oignons ,  faites-les 
bien  cuire  avec  de  l'eau  dans  une  cafferole  ;  pa(- 
fez-leg  enfuite  à  l'étamine  ;  qu'ils  foient  bien 
épais  comme  du  coulis.  Votre  Brochet  étant  di- 
minué fuffifamment ,  mettez-y  du  coulis  d'oi- 
gnons tant  que  vous  jugerez  à  propos  ;  pre- 
nez environ  le  tiers  d'une  cuilier  à  caffé  de  fa- 
fran tout  pilé,  mettez- le  dans  ce  que  vous  vou- 
drez pour  le  bien  détremper  ;  mettez  enfùite 
dans  votre  Brochet  ,  jufqu'à  ce  qu'il  ait  belle 
couleur.  Que  tout  cela  fbit  d'un  bon  goiît,  dref^ 
fez  votre  Brochet  dans  un  plat  ^  fervez  chaude- 
ment,  pour  JËatrécr 
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On  fait  bien  entrer  le  Brochet  dans  les  mate- 
lotes. Enfin  il  Ce  met  en  Pâtés ,  en  Tourtes  ,  en 
Terrines ,  en  Potages  ,  &  en  Ragoûts. 

Pâté  de  Brochet. 

Coupez  votre  Brochet  en  filets  longs  comme 
le  doigt ,  faites-Jes  blanchir ,  aflaifonnez-Ies  de 
bon  goût,  pafTez-les  au  beurre  avec  champi- 
gnons ,  truffes ,  pointes  d*afperges ,  laitances  de 
Carpes. 

Faites  outre  cela  ,  un  bon  godiveau  de  chair 
de  Carpes  ou  d'Anguilles  bien  aflaifonné  ,  &  lié 
avec  mie  de  pain  trempée  dans  du  bouillon  ;  gar- 
niflez-en  le  tour  de  votre  pâté ,  &  une  liaifbn  de 
]vLS  de  citron  en  fervant. 

Autre  façon, 
'  Votre  Brochet  bien  vuidé  &  bien  écaillé  ,  pî- 
quez-le  de  lardons  d'Anguille  &  d'Anchois ,  taî- 
tes  une  farce  d'un  morceau  de  chair  de  Carpe  , 
truffes  &  champignons  periil ,  ciboules  ;  aifai- 
fonnez  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épi- 
ces  8c  bon  beurre  frais.  Hachez  bien  le  tout  en- 
ièmble  ,  mettez-y  deux  jaunes  d'oeufs  crus ,  & 
iarciflez-en  le  corps  de  votre  Brochet.  Faites 
une  abaifle,  garnifîez-en  le  fond  de  bon  beurre 
frais ,  fêl ,  poivre ,  fines  herbes ,  fines  épices 
pour  affaifonnement.  Coupez  votre  Brochet  par 
moitié,  mett«z-le  fiir  Tabaifle,  même  affaifon- 
nement pal^deifus,  avec  un  bouquet  ;  couvrez- 
Je  de  bon  beurré  frais ,  &  en  fuite  de  fon  abaiflè 
^rée  d'un  oeuf,  &  faites  cuire  au  four. 

jQuand  il  efl  cuit,  dégraiffez  -  le  bien  ,  &  Jet- 
tcz  dedans  un  ragoût  de  queues  d'Ecreviffes,  de 
laibnces  ,  de  champignons,  de  truffes;  que  le 
coulis /bit  ample  ;  recouvrez,  &  fervez  chaudc- 
men^our  Entrée. 

Tourte  de  Brochet, 

Mettez-le  par  filets  avec  champignons,  moril- 
les &  trufles  hachés  au fondil^uiie  abaiâe  avec 
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fel,  poivre ,  perfil  &  morceau  de  champignons} 
ou  bien  defoflez  vos  poiflbns  ,  otez-les  arêtes  & 
les  têtes  que  vous  ferez  frire  pour  garnir.  Quaiul 
votre  tourte  eft  cuite  ,  fervez. 

Autre»  s 

Defoflez  vos  Brochets  par  le  do  s ,  coupez.les 
en  filets  de  la  longueur  du  doigt ,  faites-les  blan- 
chir dans  de  Teau  tiède  &  un  peu  de  verjus  ,  paf- 
fez-les  en  fuite  â  la  calferole  avec  bon  beurre  ^ 
champignons ,  truffes ,  pointes  d'afperges ,  lai- 
tances de  Carpes  &  un  morceau  de  citron  en 
cuifant.  Aflaifonncz  le  tout  de  fel,  poivre,  clous , 
mufcade,  ciboule  &  fines  herbes;  étant  cuit,  fai^ 
tes  un  petit  godiveau  de  chair  de  Carpe  ou  cT An- 
guille bien  aflai(bnné,&  lié  avec  de  la  mie  de  pain 
trempé  dans  du  boiiillon  de  poiiFon  ,  ou  purée 
claire. 

Dreflez  une  abaifle  de  pâte  fine  dans  une  touf- 
tîere  ;  garniflez  le  fond  de  votre  godiveau ,  vo- 
tre ragoût  de  Brochet  par-deflus.  Couvrez  d'u- 
ne pareille  abaiffe ,  faites  cuire  à  petit  feu ,  & 
fervez  chaudement  pour  Entrée  ,  avec  jus  dt 
citron* 

Tourte  de  foies  de  Brochet, 

Faîtes  blanchir  dans  feau  des  foies  de  Brochetf 
&  quand  ils  feront  bien  blanchis ,  mettez  -  les 
dans  Teau  froide.  Prenez  champignons,  truffes 
&  moufTerons  ;  mettez  la  grofleur  â€  deux  noix 
de  beurre  dans  une  caflerole  fur  un  fourneau  ; 
quand  il  fera  fondu  ,  mettez-y  une  pincée  de  fa- 
rine &  remuez  toujours.  Quand  il  fera  roux  , 
mettez- y  les  champignons,trufî*es  &  moufTerons , 
faites  faire  (èptou  huit  tours,  &  affaifonnez  de 
fel,  poivre  &  un  bouquet;  étant  pafrés,moiiillez- 
les  d  un  bon  bouillon  de  poifTon^à  les  laifTez  mi- 
tonner. Ayez  foin  de  les  bien  dégraiffer  &  écu- 
met,  étant  dinvimiées  à  propos  ,  mettez- y  les 

foies  de  Brochet  Tiaiflea^  les  achever  de  mitoa- 
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ner';  achever  de  lier  avec  un  coulis  d'Ecreviffes 
ou  autres ,  ou  bien  avec  une  liaifon  d'un  jaune 
d'oeuf  &  crcme.  LaifTez  enfuite  refroidir  votre 
ragoût ,  foncez,  une  tourtière  d'une  pâte  feuil- 
letée ,  vuidez-y  le  ragoût  de  foies  de  Brochet  ; 
couvrez  d'une  abaille  de  la  même  pâte  ,  faites 
une  bordure  dorce  d'un  œuf  battu  ;  rtettez  cui^ 
re  au  four  ou  fous  un  couvercle.  Votre  Tourte 
étant  cuite,  dreflcz-la  dans  un  plat,  6tez-en  le 
couvercle,  mettez-y  un  peu  de  coulis  clair  d'E- 
crevifTes ,  recouvrez  &  fervez  chaudement. 
Ragoût  de  foies  de  Brochets  ^  en  maigre • 

Prenez  des  foies  de  Brochets,  otez-  en  Ta* 
mer ,  faites  les  blanchir  dans  de  l'eau  ,  mettez- 
les  enfuite  dans  l'eau  froide  \  mettez  un  peu  de 
beurre  dans  une  caflerole  ,  tant  foit  peu  de  fari- 
ne^ faites-le  rouflir,  champignons,  truffes  cou- 
pés par  tranches  &  mouflerons;  pafiez  le  tout 
enfèmble,  moiiillez-le  d'un  peu  de  bouillon  de 
poifioA  ,  mettez-y  un  bouquet ,  {êl ,  poivre ,  & 
îaiiTer  mitonnera  petit  feu.  Mettez-y  les  foies. 
Que  le  ragoût,  foit  d'un  bon  goût ,  qu*il  ait  un 
peu  de  pointe  ;  dreffez  dans  un  plat  &  ferve» 
chaudement  pour  Entremets. 

Terrtne  de  Brochet  &  d'Anguille  en  maigre. 

Voyez  au  mot  Anguille  l'article  ,  Terrine 
à'Angtiille  &  de  Brochet. 

Potage  de  Brochets  aux  Huîtres. 

Vuidez  un  Brochet ,  coupez-le  par  la  moitié  i 
faites  le  griller  à  petit  feu  ,  pelex-le  enfiiite  & 
le  mettez  dans  une  caflerole  avec  un  demi-fètier 
de  vin  blanc.&  un  peu  de  bouillon  de  poifTon  ; 
aifaifbnnez  de  Tel ,  poivre ,  fines  herbes  ,  &  fines 
épices  ,  une  tranche  de  citron  verd ,  un  oignon^ 
perfil,  &  ciboules,  un  morceau  de  beurre  ma- 
sié  dans  la  farine.  Faites  cuire  le  tout  enfem- 
ble.  ,  • 

Prenez  des  Huîtres  écaillées  la  quantité  <|[u*U 
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en  faut  ^  mettez-les  dans  une  caflerole  ,  faites- 
leur  faire  trois  ou  quatre  tours  fur  le  feu  «  net- 
toyez-les enfuite  une  à  une  &  les  mettez  fur  une 
amette.  Paflez  de  petits  champignons  &  quel- 
ques tranches  de  truffes  dans  une  cafTerole  aycc 
un  peu  de  beurre  &  bouquet  de  perfîl,  moiiillez* 
les  d'un  boiiillon  de  poiflbn  &  laiffez  mitonner 
à,  petit  feu. 

Faites  un  coulis  de  cette  manière;  prenez  deux 
ou  trois  tronçons  d*  Anguille  que  vous  pafiez  dans 
une  caflerole  avec  un  peu  de  beurre.  Pelez  une 
douzaine  d'amandes  douces  &  les  pilez  dans^uo 
mortier,  mettez-y  T Anguille  qui  eft  roufTieavec 
les  coquilles  d'une  douzaine  d'icreviffes  &  trois 
ou  quatre  jaunes  d'ceuf ,  pilez  bien  le  tout  en* 
femble. 

Prenez  un  oignon  coupé  par  tranches  ,  quel- 
ques morceaux  de  carote  &  panais  ^  paffez  -  les 
dans  une  cafTerole ,  avec  un  peu  de  beurre* 
Quand  ils  feront  roux  ,  d'une  belle  couleur  > 
.  mouillez  les  d'un  boiiillon  de  poiilbn  &  y  met- 
tez  de  petites  croûtes  de  pain  avec  des  champi- 
gnons coupés  par  tranches ,  un  peu  de  perfîl ,  & 
une  ciboule  entier^,  quelques  clous  ,  &  tantfoic 
peu  de  bafilic;  faites  mitonner  le  tout  enfem* 
ble. 

Etant  cuit ,  tirez  le  coulis  qui  eft  dans  le  mor- 
fier  ,  délayez-le  dans  la  calTerole ,  &  l'ayant  paf. 
fé  dans  une  étamine  vuidez-le  dans  une  terrine. 

Le  ragoût  de  champignons  étant  cuit  dégraiC 
fez-le  bien ,  mettez-y  les  huîtres ,  faites-leur  faire 
trois  ou  quatre  tours  fur  le  fourneau  ,  fans  les 
laifler  boUillir.  Liez  le  ragoût  avec  votre  cou- 
lis: Mitonnez  des  croûtes  de  boiiillon  de  poiT- 
fon  dans  le  plat  où  vous  voulez  fervir  votre  po- 
tage. DrefTez  proprement  le  Brochet  deflùs  « 
garnifTez  le  potageSl'un  cordon  d'Huîtres  ,  jet- 

tez  le  coulis  par-deflus  &  feryez  chaudement» 
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Votage  de  Brochet  aux  Choux. 

Faîtes  cuire  le  Brochet ,  comme  on  vient  de 
le  dire  ;  coupez  par  la  moitié  des  choux  pom- 
mes ,  lavez-les  bien  ,  faites- les  blanchir  dans 
l'eau  bouillante  j  mettez  les  en  fuite  dans  Teau 
froide,  preiTez-les  bien,  faites  en  deux  ou  trois 
paquets  ficelés.  Empote'Z-Ies  dans  une  marmite 
avec  du  bouillon  de  Poifîbn,  &  prenez  tout  le 
gras  ;  mettez-y  un  paquet  de  carotes  ou  de  pa- 
nais ,.  un  de  racines  de  perHl ,  &  une  demi- 
douzaine  d*oignons  ;  aiTaifonnez  de  (éi  &  d'un 
oignon  piqué ,  &  les  mettez  cuire.  Etant  cuit , 
que  votre  bouillon  foit  d'un  bon  goût  ,  miton- 
nez-en des  croûtes  dans  le  plat  ou  vous  voulez 
fervir  votre  Potage  ;  dreflez  proprement  votre 
Brochet  deflus,  garniflez  le  Potage  d'une  bor^- 
dure  de  choux  ,  &  le  mouillez  de  même  bouil-» 
Ion  Si  fervez  chaudement. 

Potage  de  Brochets  aux  navets» 

Faites  cuire  votre  Brochet ,  comme  on  vient 
de  le  dire  *,  coupez  des  navets  en  dés  on  en  long, 
farinez  les  ,  faites-les  rouffir  dans  du  beurre 
raffiné.  Etant  bien  roux  ,  tirez- les  ,  laiCez-les 
égoutter  ;  mettez 'les  dans  une  petite  marmite 
avec  du  bouillon  de  PoifTon  ,  &  laifTez  cuire. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  le  plat  «où  vous 
voulez  fervir  le  Potage  de  bouillon  de  PoifTon^ 
dreflez  enfuite  le  Brochet  deiTus  bien  proprement, 
garniflez  le  potage  d'un  cordon  de  navets ,  que 
ce  bouillon  où  ont  cuit  les  navets  fbit  d'un  bon 
goût  ;  jettez-lc  par  deflus  ,  &  fervez  chatt- 
ment. 

Vayez  au  commencement  de  cet  article  ,  8c 
fous  les   articles  RagotU ,  Pâté  ,  les  effets  que 
peut  produire  le  Brochet  différemment  déeuifé., 
BROCHETON  ,  Luctolus  ,   diminutif  det 
Brochet^^  Il  s'apprête  comme  le  Broehec» 
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BROQUES ,  chez  les  Italiens  Brocolis^  Ce 
font  des  rejettons  du  chou  yerd  à  grandes  feuilles» 
qu'il  pouffe  lorfqu'on  Ta  dépouillé  de  Tes  feuilles. 
Ils  font  plus  iàins  que. le  chou;  on  en  fait  ufage 
principalement  pendant  le  carême  ,  où  ils  (ê 
mangent  à  la  purée  &  en  Entremets  ,  quelque- 
fois aufTi  tous  crus  en  fàlade  ;  on  en  fait  auffi 
des  Potages  en  maigre. 

Potage  de  Brocolis  en  maigre. 

Vos  brocolis  bien  épluchés ,  jettez-les  dans  de 
Teau  frcîche ,  &  les  faites  blancnir  ;  empotez-les 
en  fuite  dans  une  petite  marmite  avec  une  cuil- 
*'  lerée  de  jus  d*oignons,  &  une  cuillerée  de  bouil- 
lon de  (anté.  Quand  ils  (ont  cuits  ,  mitonnes 
des  croûtes  d'un^boiiillon  de  fanté  clair  ;  que  ce 
Potage  foit  d*un  bon  goût ,  ainfî  que  le  bouillon 
où  les  brocolis  ont  cuit  ;  mettez-y  une  cuillerée 
de  coulis  dp  racines.  (  Voyez  à  l'article  Racine, 
la  manière  de  le  faire.  )  Garniflcz  le  potage  d'un 
cordon  de  brocolis ,  mettez  un  petit  pain  au 
milieu  ,  Si  jettez  par  deiOfus  le  bouillon  où  ont 
cuits  les  Brocolis  ,  &  fervcz. 

BRUSSOLES,  Prenez  de  la  viande  en  tran- 
ches ,  battez-les  un  peu  avec  le  dos  d'un  cou- 
teau ;  mettez-les  Jans  une  cafferole  avec  plu- 
fîeurs  bandes  de  lard  rangées  deflbus;  poudrez- 
les  de  perfil  &  ciboules  hachés  &  épices;continuez 
de  faire  un  lit  de  femblable  affaifonnement ,  & 
im  lit  lie  tranches  de  viande  jufqu'à  la  fin  que 
vous  les  couvrez  tien  de  bardes  de  lard  ;  mettez- 
les  cuire  à  la  braife ,  feu  deffous  &  deflus  ayant 
bien   couvert  la  caiîcrole. 

Quand  elles  font  cuites  ,  faites  un  coulis  de 
carcafles  de  perdrix,le  tout  bien  dégraiifé.  mettez 
ces  tranches  dans  un  plat ,  &  le  coulis  par  def- 
iùs  :ce  font  des  bruffoles  ou  burfoles  à  la  braife» 
êi  qu'on  fert  p  ourEmrées» 

On 
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Autre  façon. 

On  peut  encore  les  farcir  d'un  bon  gôdiveau 
haché  &  bien  pilé  dans  un  mortier  avec  fines 
herbes  ,  jaunes  a  œufs ,  crème  &  ailaifonnemens 
ordinaires ,  mettant  cette  farce  dans  des  frican- 
deaux bien  larges  ,  qu'on  envelope  de  bardes 
de  lard  ,  &  on  les  fait  cuire  au  four  dans  une 
tourtière  ;  étant  cuits  ,  vous  y  faites  un  ragoût 
que  vous  jettez  par  deflus ,  compofé  de  trunes  ^ 
moulerons ,  &  un  coulis  de  veau  pour  liaifon. 

Voyez  aux  mots  Ragoûts  &  Farces  ,  les  effets 
fjfie  peuvent  prpduire  les  Bruffoles. 

c 

GAFFE' ,  Sorhitto  fahagtna  y  vul^o  caffaum^ 
L'arbre  qui  le  produit  eft  un  petit  arbriflean 
fort  bas ,  qui  porte  des  fieurs  odorantes.  Ses 
feuilles  ont  environ  cinq  pouces  de  long  fur  deu% 
de  larges  dans  le  milieu ,  &  font  terminées  en 
pointes.  Les  fleurs  naiÉent^  des  aiffelles  des 
feuilles,  &  font  remplacées  par  des  baies,  dont 
chacune  renferme  deux  fèmences  orales ,  en- 
velopées  d'une  peau  fort  mince,  arrondie  d'un 
côté,  &  applaties  de  l'autre,  avec  une  petite  rai- 
nure qui  les  traverfe  dans  leur  longueur. 

On  nous  apporte  en  France  du  Caffe  de  l'Ara- 
bie^fbus  le  nom  de  caffé  du  Levant,  dont  l'efpece 
cA  beaucoup  plus  petite  que  toutes  les  autres  » 
&  de  Java  par  la  voie  de  Hollande ,  beaucoup  * 
plus  gros  &  plus  blanchâtre ,  &  que  l'on  vend 
Ibus  le  nom  de  Caffé  de  Java  du  d'Orient.  O» 
nous  en  apporte  encore  de  l'Amérique  (bus  le 
nom  de  Caffé  de  Surinam ,  dont  les  baies  font 
de  grofleur  différente  ,  &  de  couleur  verdâtre» 
Il  nous  en  vient  auffi  de  l'Ifîe  de  Bourbon  en 
Afrique  ,  fous  le  nom  de  Caffé  de   Bourbon* 

JLe  C^é  de  la  meilleure  q^uaiitè  àoVtfeu^  Oao^S^ 
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nouveau ,  v'erdâtre ,  de  moyenne  grofleur  J  tiê 
Tentant  point  le  moifi  ^  mais  le  foin  ;,  d*un  goût 
d'herbe  agréable ,  compade  8c  quelque  peu  tran^ 
parent. 

On  prépare  aujourd'hui  dans  prefquc  toutes 
les  parties  du  monde  avec  les  baies  de  caflfé  rô- 
.ties  &  mifes  en  infufion  ^  une  liqueur  connue 
fous  le  nom  de  Caffe, 

La  manière  de  préparer  cette  boiffon ,  cfi  difr 
férente  chez  difrérens  peuples. 

Suivant  Tanalife  chimique  »  &  les  expériences 
faites  fur  les  baies  de  caffe  rôties  ,  on  peut  ad- 
mettre dans  Finfu/îon  ou  décoâion  du  caffé; 
dont  on  fe  fert  pour  l'ordinaire  ,  un  extrait  gom- 
mcux  impugné  de  parties  huileu'es  ,  fixes  & 
volatiles  ,  llenlible  à  la  vue  &  au  goût ,  qui  fc 
dégagent  des  baies  que  l'on  a  fait  rôtir  ,  &  qui 
ie  méleiît  avec  feau. 

Il  s'enfuit  donc  que  le  Caffe  tient  de  la  vertu 
délayante  de  l'eau  chaude  ;  qu'il  pofledc  les 
qualités  émollientes  &  modérément  nourriflantcs 
des  fubftances  ferineufes  &  huileufes  ;  qu'en 
conféquence  de  fon  principe  volatil ,  il  contient 
des  parties  qui  aiguillonnent  les  fibres  ,  &  ré- 
veinent  les  efprits  animaux  %  que  fOn  principe 
huileux,  &  fon  principe  falin  joints  cnfèmbie  , 
agiflent  en  qualité  de  favon  naturel ,  &  que  l'eau 
^i  en  eft  une  fois  impugnée ,  fe  mêle  avec  la 
maffe  du  fang ,  &  agit  par  ùl  qualité  réfblmive 
Se  déterfive. 

Les  autres  vertus  du  caffé  dépendent  des  dif- 
férentes fubftances  que  chaque  perfonne  y  ajoute 
fuivant  (on  goût. 

On  peut  donc  aflîirer  que  le  caffé  donne  de 
Tadivité ,  &  bannit  le  fommeil ,  qu'il  défaîtere 
5f  appaife  la  chaleur  extraordinaire  qui  accom- 
pagne la  ûeyre  8c  l'indigeflion  ;  &  que  dans  les 
maux  de.  têtes  qui  naiiïent  des  congédions  du 
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&ng  dans  cette  partie ,  il  contribue  à  détourner 
les  humeurs  vers  les  parties  inférieures. 
.  Le  Caffe  eftfàlutaire  à. ceux  qui  font  d*un  tem- 
pérament  mélancolique ,  qui  fe  nourrilTent  d'ali- 
mens  grofllcrs  &  vifqueux  ,  &  qui  ne  boivent 
point  de  vin.  La  manière  dont  les  Turcs,  vivent 
en  eft  une  preuve  fen/îble  ;  car  quoiqu'ils  vivent 
de  légumes ,  de  fruits  >  de  lait  ,  de  pain  mai 
cuit  &  fans  levain ,  ils  font  rarement  afHigés  de 
maladies  d'eftomac  ,  dit  M.  le  Febvre.  Cette 
liqueur  leur  eft  encore  nécelTaire  à  caufe  du 
fréquent  u(âge  qu  ils  font  des  Opiats  &  des  Nar- 
cotiques. 

Le  CafFé  que  Ton  prend  une  Heure  après  le  dî- 
ner ,  eft  encore  bon  pour  ceux  qui  font  (ujets 
aux  maux  de  tête ,  &  qui  ont  l'eftomac  afFoibli 
par  de  longues  méditations.  Il  eft  encore  trcs« 
bon  pour  le  mal  de  tête,  que  caufe  TivrefTe. 

L*ufage  Journalier  du  CafFé  paroît  convenir 
davantage  à  ceux  qui  (ont  d'un  tempérament 
phlegmatique  ,  qu'aux  perfonnes  colériques , 
maigres ,  exténués ,  &  dont  le  (ang  circule  trop 
vite.  Si  ces  dernières  ont  leur  fante  à  cœur,elles 
le  prendront  foible ,  coupé  avec  du  lait  »  & 
avec  un  peu  de  pain  rôti  :  il  eft  même  bon  de 
boire  un  verre  d'eau  froide  auparavant. 

L'eftomac  fe  trouve  par  là  fortifié  contrôles 
qualités  afFoib)ifl*antes  de  l'eau  chaude  ;  la  di-- 
geftion  des  alimens  qu'on  a  pris  fe  fait  plus  fa- 
cilement ,  &  le  ventre  corferve  (à  liberté. 

L'ufa^e  immodéré  du  CafFé  eft  extrêmement 
préjudiciable,  furtout  aux  perfonnes  foibles  » 
ou  qui  ont  le  fyftéme  nerveux  trop  prompt  à 
s'émouvoir  ;  mais  l'abus  que  l'on  lait  d'une 
chofe  ,  ne  l'oit  point  en  dr  truire  l'ufage. 

M.  Andry  dans  fon  traité  des  Alimens  de  car 

rcme ,  en  feigne  la  manière  de  préparer  un  Caffé 

.  ^préférable  à  celui  que  l'on  prend  ordinairement. 
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11  eft  d'un  goût  &  d'une  odeur  plus  agréable  ;  3 
«A  ami  de  Ta  tête  &  de  Feft'omac  y  il  diffipe  le» 
crudités  ,  il  corrige  racrimonie  des  humeurs  y 
&  guérit  la  toux, la  plus  obftifiée ^  la  voict. 

Prenez  du  CaÂFé  cru  dépouillé  de  fa  coqse^ 
une  dragme  ;  faites  -  le  bouillir  dan»  huit  onces 
d'eaucommune  pendant  un  demi  quart  d'heure  ^ 
vous  aurez  une  liqueur  cauleur  de  citron.  Lai£ez.w 
la  repofêr ,  &  buvez-la  avec  on  peu  de  fucre. 

On  ne  fera  point  fâcBé  de  trouver  ici  les  ré-' 
flexions  de  M.  Andry ,  ûir  la  nature  &  les  pro* 
priétés  du  CafFé.  La  préparation  qu'on  donne 
au  CafFé  par  la  Force  du  Feu  ,  en  change  ,  dit-il^ 
coniîdérablement  la  nature.  Ce  fruit  contient 
des  principes  volatils  ,  &  des  principes  fixes  in» 
timement  unis  enlêmble,  par  le  moyen  d'un 
phlegme  grofHer  Se  vi^ucux  qui  les  lie  ;  mais 
le  Feu  rcfout  &  confume  ce  phlegme  :  enfbrte 
que  les  principes  volatils  ,  dégagés  de  leur» 
liens  y  font  plus  en  état  de  fe  déveloper  dans 
l'eftomac  &  de  communiquer  enfiiite  au  (àng 
leur  a<ftivîté;  ce  qui  eft  caufe  que  le  CafFé  chafle 
le  Ibmmeil ,  remédie  aux  afFedions  foporeufes  « 
facilite  la  refpiration  ,  &  provoque  les  urines. 

De  plus  les  fels  acres  &  adufles  qu'il  contient 
^uand  il  eft  ain/î  préparé,  &  qui  s'y  trouvent 
alors  en  très-grande  quantité  ,  font  autant  de 
particules  irritantes»  qui  étant  toutes  dans  un 
grand  mouvement  ,  agacent  les  organes  ,  & 
ouvrant  par  ce  moyen  les  conduits  du  cerveau  * 
procurent  aux  efprits  animaux  un  cours  libre 
êc  aifé  ,  qui  Fait  qu'on  peut  fe  paiTer  plus  long- 
tems  de  dormir. 

Ces  mêmes  corpufcules  s'infînuant  dans  les 
branches  des  poumons  ,  les  délivrent  des  ma- 
tières groflîeres  ,  dont  elles  (c  trouvent  quelque-» 
fois  embarrafTces  ,  ce  qui  Facilite  la  refpiratioix* 

JEnfin  comme  le  propre  des  amers  eft  de  ré- 
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foudre ,  il  arrive  qu'uiie  partie  du  fang  Ce  tourne 
en  fttofité  ,  &  qu'après  s'être  filtre  dans  le» 
reins ,  elle  tombe  dans  la  veffie  ,  ce  qui  fait 
qu'on  urine  plus  abondamment  ,  &  ou'on  (e 
guérit  ou  Ce  garantit  pai^-là  de  quantité  d'obfr 
truâions* 

Mais  fi  Von  confidére  la  caufê  de  tou^ces  bon» 
cfifetSyOn  verra  que  le  Caffé  n'cA  pas  une  boiâbn 
dont  on  puiâe  faire  excès  impunément ,  puifqu'ii 
eft  impoffible ,  lojifqu'on  en  prend  trop  ,  qu'il 
ne  dimpe  les  efprits  à  force  de  les  agiter  ,  qu'il 
n'épaimffe  le  fang  à  force  d'en  féparer  la  partie 
iereufè ,  &  enfin  qu'il  ne  relâche  ou  engourdiffe 
les  organes ,  à  force  de  les  agacer. 

D'ailleurs  le  Caffé  devenu  extrêmement  po* 
reux  &  alcalin  par  l'aâion  violente  &  immé* 
diate  du  feu ,  qui  en  a  ,  pour  ainfi  dire ,  criblé- 
toutes  les  parties ,  eâ  capable  d'abforber  à  la 
longue,  les  Tels  8c  les  foufres  les  plus  intimes  du 
fang  ,  &  de  les  entraîner  ainii  par  les  urines.  Le 
xnomdre  de  ces  accidens  eft  capable  de  ruiner  le 
tempérament  le  plus  robufte  ;  aufïi  remarque- 
t'On  que  ceux  qui  font  excès  de  Caffé>  joiiiiïent 
rarement  d'une  (ânté  parfaite* 

Les  effets  falutaires  que  le  Caffe  modérément 
pris  >  a  coutume  de  produire  par  fes  parties  ae-> 
tives ,  font  voir  qu'il  doit  principalement  con- 
venir en  carême ,  à  eau  le  de  la  qualité  des  nour- 
ritures dont  on  ufe  alors ,  qui  pour  la  plupart 
font  froides  &  aqueufes.  Auffi  remarque -t-ott 
qu'il  fait  beaucoup  de  bien  après  qu'on  a  manger 
du  poiflbn  ,  pourvu  toutefon  que  ce  poiflbnne. 
foit  point  trop  affaifonné  ,  &  qu'on  ne  boive 
point  le  vin  trop  pur  ;  car  alors  le  CafFé  ne  peut 
faire  que  du  tort ,  en  fe  joignant  à  des  (ùcs  déjà 
trop  vifs ,  dont  l'adion  demanderoit  plutôt  d'étsc: 
ralentie  qu'excitée» 


>-~ 
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Crème  de  Caffe» 

Prenez  ce  qu'il  en  faut  pour  quatre  bdnneif 
taffes  ^  faîtes-ie  bouillir  dans  une  caâfetiere  avec 
de  l'eau.  Repofé  ,  tirez-le  au  clair  ;  mettez-le 
cnfuite  avec  une  chopine  de  crème  &  un  quar* 
teron  de  (iicre  ;  faites-le  bouillir  &  réduire  i 
moitié  ,  délayez-y  quatre  jaunes  d'œufs  &  plein 
une  cuiller  à  caffé  de  farine  ;  paflez  votre  crème 
au  tamis ,  &  la  faites  cuire  au  bain-maric. 

Cette  crème  eft  auifi  faine  qu'agréable. 

Autre  façon» 

Prenez  une  pinte  de  crème,  mettez- la  dans 
une  cafferole  avec  un-  morceau  de  fucre  de  deux 
cuillerées  à  bouche  de  Caffé  en  poudre  ;  faites 
bouillir  le  tout ,  8c  l'otez  enfuite  de  deCus  le  feu* 

Prenez  enfiiite  deux  ou  trois  gifîers  de  vo- 
laille, ouvrez  les ,  prenez  &  hachez  la  peau^ 
mettez -la  enfuite  dans  un  gobelet  avec  un  verre 
de  votre  crème  à  Caffé ,  auprès  du  feu  ou  (îir  la 
cendre  chaude;étant  pris,mettez-le  dans  votre  crè- 
me de  CafFé,  &  palfez-le  promptement  par  l'éta- 
mine;  mettez  votre  plat  fur  de  la  cendre  chaude > 
couvrez  votre  crème  d'un  autre  plat  avec  du  feu 
deifus.  Quand  elle  eft  pri(e ,  mettez-la  dans  un 
lieu  frais ,  &  la  fervez  pour  Entremets  quand 
vous  voudrez. 

Vous  pouvez  au/B  la  fervir  à  la  glace. 

CAILLE ,  Coturnix,  C'eft  un  petit  oifeaa 
un  peu  plu^  gros  qu'une  Grive  ;  elle  a  un  aflez 
beau  plumage ,  &  un  ramage  peu  agréable  ;  elîf 
vit  ordinairement  de  millet ,  de  blé  &  d'autres 
grains. 

Quelques  Auteurs  ont  regardé  la  caille  com- 
me un  fort  mauvais  aliment;elle  n'eA  cependant 
pas  auffî  pernicieufe  qu'ils  nous  le  veulent  laire 
croire  ,  &:  on  la  fert  fur  les  meilleures  tables. 
Elle  eft  quelquefois  un  peu  difficile  à  digérer* 
te  cela  parce  «qu'étant  fort  graffe ,  fes  parues. 
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jgraîffeufes  fe  figent  &  pefent  fur  reflomac  ;  tnafs 
quand  on  en  ule  avec  moHération  ,  on  ne  s'ap* 
perçoit  guéres  de  ce  petit  inconvénient. 

Elle  doit  être  choiiie  jeune ,  tendre ,  graffe  & 
l>îen.  nourrie. 

Elle  convient  en  tout  tems  ,  à  toute  forte 
d'âge  &  de  tempérament ,  pourvu  qu'on  en  ufe 
avec  modération. 

On  apprête  les  cailles  de  bien  des  façons  : 
Toîci  les  plus  ordinaires. 

Cailles  à  la  broche. 
Vuîde2  8c  faites  refaire  vos  Cailles  finr  de  la 
braife  ,  cnvelopez-les  de  feuilles  de  vigne  bar- 
dées de  lard  ;  faites- les  rôtir  ,  &  fervez  avec 
un  jus  d'orange  G  vous  voulez. 

Cailles  à  la  braije. 
Vos  Cailles  bien  vuidées  &  retrouffées  propre* 
ment ,  mettez  dans  leur  corps  une  bonne  farcç 
fiaiteavec  blanc  de  chapon,moëlle  de  boeuf  aflai* 
fbnnée  defel ,  mufcade  ,  poivre  &  jaunes  d'oeufs 
crus  ;  garniffez  le  fond  d*une  marmite  de  bardes 
de  lard  &  de  tranches  de  bœuf  battues  ;  arran- 
gez-y vos  cailles  farcies  ,  &  y  mettes  un  mor- 
ceau de  jambon  cru  &  haché  )  affaifonné  àt 
fcl ,  poivre  ,  &  un  bouquet  de  fines  herbes  ; 
couvrez  de  même  vos  Cailles  de  bardes  de  lard 
&  de  tranches  de  bcéuf  ,  couvrez  bien  votre 
marmite  ,  &  faites  cuire  feu  defilis  &  deflbus.        , 

Faites  un  ragoût  de  ris  d'Agneau  ou  de  ris  de 
Veau  paffé  au  blanc,  avec  champignons  ,  truflPea 
&  crêtes  ;  mettez-y  vos  Cailles ,  un  peu  avant 
de  les  fervir  ;  liez  avec  un  bon  coulis  blanc  9 
ou  bien  avec  de  la  crème  &  quelques  jaunes 
d'œufs ,  &  fervez. 

Si  vous  voulez  les  fervir  au  rouîç  ,  vouf 
mouillez  le  ragoût  de  jus  ,  &  le  liez  d*un  bon 
couliff  de.yveau  &  de  Jambon  ,  fî  vous^'en  avez 
point  de  perd|[ix»  Vous  retitez  ^os  C^vVio%  ^^« 
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▼otre  ragoût  ,  tous  les  nngez  ilaiis  mi  jblMi 
jettez  votre  rago&t  par  defltis  »  ft  ièryez  cnui^ 
iemenu 

Caille^  en  ragoût. 

Fendez  ro»  Cailles  en  deux  (ans  les  ftpireft 
vafifez-les  à  la  cailerole  avec  lard  »  fel  »  poivre  9 
fines  herbes  en  bonqniet ,  trois  on  quadre  ch«m« 
pignons  ,  un  peu  de  l>oamon  gras^&  GmIm 
fiite  ;  laififez  cuire  le  tous  doucement ,  âtnt 
tuit ,  8c  avant  que  de  k  (èryirt  nourrilev  et 
ragoût  d*ttn  bon  jus  de  Moutos  en  (èrvaat  povr 
Entrée, 

Autre  façon  de  Caille  en  jnc^ét^ 
.  PafTez  Tos  Cailles  dans  la  caâerole  «tac  «l 
peu  de  lard  fondu  9l  leur  garniture  »  fokymt^ 
champignons,  truites,  morilles,  moimerooty 
tyec  une  tranche  de  jambon  battue  dedao»;  wt 
fiifennez  de ièl, poivre,  clous  &  bouquet  àê 
fines  herbes  ;  fi  vous  n'aviez  point  de  coidb  y 
TOUS  mettriez  un  peu  de  farine ,  vous  lui  îmtâ 
fiiire  deux  ou  trois  tours,  &  les  mouilleriez dNui 
bon  jus ,  &  y  ajouteriez  un  verre  de  via  d« 
Champagne,  &  les  feriez  mitonner  â  petit  tvêm 
Kjti  loin  de  les  bien  dégraifler. 

Lorfqu'elles  font  prefque  cuites ,  vous  les  Kes 
d*un  bon  coulis  quand  vous  êtes  prêt  à  les  (ef^ 
vir  ;  fi  vous  n'en  avez  points  vous  les  liez  d'une 
liaifbn  faite  ^vec  deux  ou  trois  jaunes  d*œufs  dé- 
layés avec  un  peu  de  jus  ou  de  verjus  >  &  les  1èr- 
.Tez  chaudement* 

Cailles  aux  choux  oit  au  coulis  de  lentiUer. 

On  fert  aufiî  les  Cailles  aux  choux  garnies  i 
{etit  lard ,  ou  au  coulis  de  lentilles  comme  1 
Ferdrix.  Voyez  à  Tanicle  Perdrix. 

CaîUes  à  la  foële» 

Fendez  vos  Cailles  un  peu  iur  le  dôs ,  fiu 
une  farce^vçe  du  lard  ratifie  &  un  peu  de  js 

iaUf  une  trufife^  quelques  foies  en^,  ua  ja 
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îf  œuf  cru,  le  tout  haché  enfemble  ,  pîlé  &  affafc 
ibnné  de  lèl  ,  poivre  ,  mufcade  &  finfs  herbes  ; 
farciflez-en  vos  cailles  ,  mettez  au  fond  d'une 
cafferole  des  bardes  de  lard  ,  rangez  vos  caillet 
defius,  Teflomac  en  deflbus  avec  Tel ,  poivre  & 
£nes  herbes  deiliis  &  deffous  ;  couvrez -les  de 
tranches  de  veau  ,  &  de  jambon ,  &  de  bardes 
de  lard  j  fermez  en  fuite  votre  cafferole  avec  une 
affiette  ,  en  forte  qu'elle  touche  la  viande  ;  met- 
fez  un  linge  autour  de  raflfiette  ,  &  une  autre 
couverture  par  deffus.  Faites  fuer  fur  des  cendres 
chaudes  votre  caflerole  pendant  deux  heures  ,  & 
un  moment  avant  de  (crvir  6te7  les  tranches 
de  veau ,  de  jimbon  &  de  lard.  Finiffez  vos 
cailles  fur  le  fourneau  ,  Si  quand  elles  ont  pris 
belle  couleur ,  &  que  le  jus  eft  attaché  à  la  caf- 
ièrole,  tirez  les  cailles,  arrangez-les  fur  un  plat, 
6tez  lagraifle  qui  efldans  la  cafferole,  mouille:& 
ce  qui  eft  attaché  de  bouillon  &  de  jus ,  autant 
de  Tun  ^ue  de  l'autre  pour  le  détacher  ;  mettez- 
y  un  peu  de  poivre  concaffé  &  un  jus  de  citron  ; 
paCez  ce  jus  au  tamis ,  jettez-le  fur  vos  cailles  » 
ic  fervez"  chaudement. 

Les  Pigeons  >  les  Poulets  &  les  Perdraux^  Ce 
font  de  la  même  manière. 

Cailles  à  la  cendre  jux  Ecrevrjfes. 

Flambez  vos  Cailles  ,vuidez-les,  laifTez-leut 
les  pâtes ,  &  ôtcz  les  ergots  ,  vuidez-les  par 
la  poche  ,  &  les  refaites  légèrement  ;  foncez 
une  caflerole  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  ,  • 
paflez  des  trufles  &  des  champignons  hachés 
dan»  du  lard  fondu  ,  mettez- les  fur  le  veau  ,  & 
arrangez  les  cailles  deffus ,  l'eftomac  en  deflbus; 
mettez- y  autant  d'écrevifles  que  de  cailles  , 
après  les  avoir  pafles  dans  du  lard  fondu  y  & 
les  arrangea  entre  les  cailles  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard ,  &  faites  cuire  à  la  braife.  Une  heure 
après,  ôtcz  les  écrevifles»  &  laiifez  les  caiUfiu 
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'  Quand  elles  font  cuites ,  vous  les  déçraîffez  ft 
les  finiflez  comme  les  Pigeons  à  la  pccic  ;  quand 
elles  font  dégraifTées,  vous  remettez  chauffer  les 
ccrevifles  dans  la  faulTe  ,  après  leur  avoir  àié 
les  petites  pâtes  ^  puis  vous  lèry^z  av«c  un  jm 
àe  citron. 

Cailles  au  gratin* 

Prenez  Ç\x  ou  huit  Cailles,  après  les  avoir 
plumées  &  vuidées ,  faites-les  refaite  dans  de  la 
graiffe  ;  foncez  une  cafferole  de  tranches  de  veau 
&  de  jambon  ,  mettez,  vos  cailles  deflus  avec 
perfîl ,  ciboules  ,  champignons  ,  le  tout  haché  « 
paflez  dans  du  lard  fondu  ;  couvrez  de  bardef 
de  lard  ,  &  faites  cuire  fur  la  cendre  chaude* 
Quand  elles  font  cuites  ,  retirez-Jes  &  dégraifleL 
ce  qui  refte  dans  la  caflTerole  où  elles  ont  cuit  « 
&  mouillez  d'un  coulis  clair  ;  faites  faire  un 
bciàillon  pour  mieux  dégraifler ,  &  paiïezauta- 
tnis.  Dreffez  les  cailles  -fur  le  j  lat  où  vous  au» 
rez  fait  le  gratin  ,  &  fervez  deffus  la  fauffe  où 
elles  ont  cuit  avec  un  jus  de  citron. 

Le  gratin  fe  fait  en  prenant  deux  foies  de 
volailles  que  vous  hachez  avec  perfil ,  ciboules» 
champignons  »  fel ,  poivre  ,  lard  râpé ,  &  deux 
jaunes  d'oeufs  pour  liaifon.  Vous  étendez  cette 
farce  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  &  la 
faites  attacher  fur  un  très-petit  feu  ;  vous  égout- 
tez  bien  la  graiffe  ,  &  fervez  deffus  les  cailles. 

Cailles  au  laurier. 

Prenez  huit  Cailles ,  flambez-ies ,  vuidez-les, 
farciffez  les  d'une  farce  faite  avec. leurs  foies, 
lard  râpé ,  perfil ,  ciboules ,  champignons  ha- 
chés ,  affaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  &  liez  de  deux 
deux  jaunes  d'œufs  ;  coufèz  vos  cail'es  quand 
elles  feront  farcies  ,  faîtes- les  refk^ire  dans  de  la 
grailFe  ,  &  les  faites  cuire  à  la  broche  envelo- 
pées  de  bardes  de  lard  &  de  feuilles  de  papier. 

Prenez  cnfuice  huit  feuilles  de  laur.er ,  faites* 
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les  blanchir  ;  mettez -les  dans  une  e^Tence  y  &ites 
pin  bouillon ,  &  (ervez  deCus  les  caillas. 
Calllereaux  au  falpicotu 

Prenez  (îx  cailletcaux  ,  flambez-les,  refaîtes- 
les  fur  un  fourneau  ,  laiflez-leur  les  pâtes  en 
entier  ;  foncez  une  caflerole  de  tranches  de 
veau  &  de  jambon  avec  léger  afTaifbnnement , 
mettez-y  du  lard  fondu  ;  arrangez  enfuite  vos 
cailleteaux  deflus,  Teftomacen  deffus; couvrez 
de  bardes  de  lard ,  &  faites  cuire  à  la  braife  k 
très-petit  feu.  Quand  ils  font  cuits  ,  dreffez- 
les  fur  un  plat,  après  les  avoir  bien  cHuyés  de 
leur  graiffe ,  &  fervez  en  falpicon  par  delilus. 

Pour  faire  le  falpicon  ,  prenez  des  cham- 
pignons ,  des  ris  de  veau  blanchis  que  vous 
coupes  en  petits  dés  &  un  bouquet  ;  vous  pafTez 
le  tout  avec  un  morceau  de  beurre  ,  une  tranche 
de  jambon  ;  moiiillez-les  de  bon  bouillon  , 
faites-les  cuire  &  les  dégraiflez.  Quand  le  fal- 
picon eft  prefque  cuit ,  ajoutez-y  du  coulis  » 
quelques  morceaux  d'artichaux  cuits  ,  de  petits 
«ufs  blanchis ,  coupez  en  dés  les  artichaux. 

Quand  tout  eft  cuit ,  &  de  bon  goût ,  vous 
(èrvez  deHus  les  cailleteaux. 

Cailles  en  compote. 

Habillez  cinq  cailles ,  trouflez  les  pâtes  dans 
le  corps ,  pafTez  une  brochette  pour  les  tenir  en 
état ,  faites- les  revenir  un  peu  dans  une  caflerole 
avec  du  beurre  ;  retirez-les  enfuite  &  les  paflez 
fur  le  feu  avec  un  ris  de  veau  blanchi  coupé  en 
quatre  ,  des  truffes  ,  champignons  ,.une  tranche 
de  jambon ,  un  morceau  de  beurre ,  un  bouquet 
de  toutes  fortes  de  fines  herbes ,  mettez -y  une 
pincée  de  farine  mouillée  avec  du  bouillon  ,  un 
peu  de  rédudion  ,  un  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne ;  faites  cuire  le  tout  enfemble  à  petit  feu, 
dégraiflez  le  ragoût.  Quand  les  cailles  font 
cuites  )  mettez-y  un  peu  de  coulis ,  otez  le  \^.\s^'^ 
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bon  8c  le  bouquet  ;  prefiez  un  jus  de  cîtroti  Jafi# 
la  faufife ,  drefTez  les  cailles  dans  le  milieu  Se  la 
garniture  autour. 

Poupeton  de  Cailles. 

Prenez  de  la  cuiffe  de  Veau ,  moelle  de  Bœuf, 
lard  blanchi ,  le  tout  bien  haché  avec  cham- 
pignons ,  ciboules ,  perfil ,  mie  de  pain  trempée 
dans  du  jus ,  &  deux  œufs  crus.  Cela  fait ,  for- 
mez votre  poupeton  ,  c'eft  -  à  -  dire  ,  prenez 
une  tourtière  ,  garniflez  le  fond  de  bardes  de 
lard  ,  &  par  defTus  mettez  votre  hachis ,  puis  vos 
cailles  pafTées  au  roux  auparavant  ;  couvrez-les 
cnfuite  du  rcfte  de  votre  hachis ,  couvrez  votre 
tourtière  ,  mettez  feu  deffus  &  defTous  &  les  lait 
iez  cuire.  Votre  poupeton  étant  cuit  ,  vous  le 
tirez  adroitement  ^ns  le  crever ,  le  reoTerlànt 
islans  un  plat  fens  deifus  deffous. 

Autre  ùçon» 

Faîtf s  un  godiveau ,  de  Veau  ,  de  graîffe  de 
Boeuf)  de  lard,  avec  un  peu  de  ciboules ,  perfîl, 
•m  peu  de  jambon ,  champignons  ,  Tel ,  poivre  ^ 
clous  mufcade  ,  fines  herbes  ,  quelques  grains 
Vde  coriandre  battus ,  le  tout  bien  haché  enfèm- 
ble  ;  ajoutez-y  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
«lans  de  la  crcme  ,  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs 
crus ,  le  tout  bien  pilé  dans  un  mortier  ;  garnir- 
iez une  poupetonniere  de  bardes  de  lard  ,  &  en- 
iuite  de  farce  bien  arrangée  \  mettez  dedans  vos 
cailles  en  ragoût ,  comme  on  vient  de  le  dire 
dans  l'article  précédent  ;  couvrez-les  de  la  mê- 
me farce  i  de  peur  que  la  (auiTe  du  ragoût  ne 
Ibrte ,  &  la  frottez  par  deffus  d'un  œut  battu  ; 
mettez  des  bardes  de  lard  par  deifus  »  &  faites 
cuire  feu  deffus  &  deflbus. 

Quand  votre  poupeton  eft  cuit ,  renverfez-lc 
clans  un  plat  ^au  deffus  faites  un  trou  où  vous 
mettrez  un  petit  coulis  de  ce  que  vous  voudrez  » 
Scfçrrcz  ctûudcmenu 


l> 
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Cailles  en  Surtout» 

Les  Cailles  en  furtout  Ce  font  de  la  même  fa- 
çon que  les  Beccaflînes.en  furtout.  VoyeE 
au  mot  BeccaJJïne  ,  l'article  BeccaJJincs  m  Sur-*, 
tout. 

Cailles  au  Bafilic» 

Echaudez  vos  cailles  &  les  faites  blancliir  i 
Élites- leur  fur  le  dos  une  petite  fente  pour  y 
pouvoir  mettre  la  farce  fui  vante. 

Prenez  du  lard  cru  ,  bafilic  ,  perffl ,  fel  Se 
poivre  ,  hachez  bien  le  toutenfêmble  ,  farciflez- 
^n  vos  cailles  ;  faites  les  cuire  enfuite  dans  un 
pot  avec  de  bon  bouillon  Se  aifaifonnemens* 
Quand  ils  feront  cuits, retirez-! es,  dorez- les  avec 
des  œufs  battus,  poudrez-les  de  mie  de  pain;  en- 
fuite  faites-les  frire  dans  du  fain-doux  ,  jufqu*à 
ce  qu'ils  ayent  pris  une  belle  couleur  ,  &  les 
fervez  chaudement  pour  Entrée. 

On  fèrt  auffi  les  Pigeons  de  la  même  façon» 
Bifques  de  Cailles. 

Vos  Cailles  trou  (fées  proprement ,  pa(ïêz-Ief 
au  roux  comme  des  Poiriets ,  empotez-Ics  dans 
un  petit  pot  avec  bon  boiiiilon  ,  bardes  de  lard, 
un  bouquet  de  fines  herbes ,  clous  &  autres  aA 
faifonnemens  ,  avec  un  morceau  de  tranche  de 
Bœuf  battu  ,  un  autre  de  lard  maigre  &  du  ci- 
tron verd  5  &  faites  cuire  à  petit  feu,  Garniflex 
votre  bifque ,  comme  la  bi^ue  de  Poularde  , 
(*voyez  Poularde  )  de  ris  de  veau  ,  culs  d'ar- 
tichaux  ,  champignons ,  truffes ,  fricandeaux  , 
crêtes  ,  dont  vous  faites  un  cordon  avec  les 
plus  belles;  mettez  un  petit  coulis  deveau  cxtûc 
par  deffus ,  &  fervez. 

Potage  de  Cailles» 

Faites-cuire  vos  Cailles  blanchies  8l  bien  re-^ 
trouvées  dans  de  bon  bouillon  gras  ,  avec  fines 
herbes ,  quelques  bardes  de  lard  dans  la  marmite^ 
faites  un  coulis  4e  blanc  de  volaille  r6tie  »  met^ 
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tez-le  dans  une  petite  niarmîte  bien  couverte} 
trempe /.-en  votre  potage  qui  doit  être  de  croates 
^e  pain  mîtonnées  ave^de  bon  bouillon  clair; 
rangez  enfuite  vos  cailles  deffus  ,  arrofez-les  de 
bon  jus  y  &  avant  de  fervîr  ,  preflez  un  jus  de 
«citron  dans  le  coulis, &  le  mettez  par  de£rus;puis 
fervez  ce  potage  garni  de  crêtes  de  Coq  farcies 
de  ris  de  veau  piqués  &  rôtis. 

Le  Potage  de  Perdrix  fe  fait  de  la  même  fâr 
çon  que  le  Potage  de  Cailles, 

Fotage  de  Catlles  aux  raanes. 

Faites  de  bon  bouillon ,  pa(îêz-le  dans  une 
jnarmite,  empotez-y  vos  cailles  avec  des  ra- 
cines de  perfîî ,  panais ,  &  petites  ciboules  en- 
tières. Le  tout  étant  cuit  enfemble  ,  mitonnez 
Totre  Potage  ,  mette^  vos  cailles  deffus  ,  gar- 
fùffez  de  panais  &  de  petites  ciboules  >  arrofex 
avec  de  bon  jus  de  veau,  &  fervez. 

On  fait  de  la  même  manière  des  Potages  de 
Chapon  ,  Poularde  Se  autres  aux  racines. 

Potage  de  Cailles  en  manière  d'OiL 

Faites  blanchir  à  l'eau  vos  cailles ,  &  les  em- 
potez avec  de  bon  jus  ;  mettez-y  un  paquet  de 
porreauxcoupés  par  morceaux  ,  quelques  ci- 
boules ,  &  bouquet  de  fines  herbes,  un  de  céleri, 
lin  autre  de  navets  ,  un  paquet  d'autres  racines. 

Le  tout  éî^ant  cuit ,  faites  mitonner  votre  Po- 
tage du  même  bouillon  ,  rangez  vos  cailles  def- 
fus,  faites'un  cordon  de  vos  racines,  jettez  un 
bon  jus  par  deffus  ,  &  fervez. 

On  fert  de  même  toute  forte  de  volaille» 

Potage  de  Catlles  farcies. 

Faîtes  une  farce  de  blanc  de  Chapon ,  moclîe 
de  Bœuf ,  jaunes  d'œufs  crus ,  affaifonnée  de 
fèl,  mufcade,  &  un  peu  de  poivre  blanc;  far- 
tàScz^en  vos   cailles  ^  faites -les  cuire  dans  uq 
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pot  avec  bon  boiiîllon  &  bouquet  de  fines 
herbes.  Quand  elles  font  cuites  ,  entretenez- les 
chaudement  fur  la  cendre  chaude ,  puis  faites  un 
coulis. 

Prenez  deux  livres  de  veau ,  un  morcea^Éte 
jambon  ;  coupez-les  par  tranches ,  garniflez-eit  ' 
le  fond  d'une  calTerole  avec  un  oignon  coupé  ^ 
par  ttanches  ,  carotes  &  panais  ,  &  le  laiiiez 
fîier.  Quand  il  fera  attaché  comme  un  jus  de 
veau,  moiiillez-le  de  bouillon  &  de  jus  ,  moitié 
l'un,  moitié  l'autre  ;  mette ^-y  quelques  croûtes 
^e  pain  ,  champignons ,  trufles  hachées  ,  un  peu 
de  per/il ,  de  ciboules  &  de  bafilic ,  deux  ou 
trois  clous;faites  cuire  le  tout  enfemble. 

Pilez  dans  le  mortier  deux  ou  trois  cailles 
cuites  â  la  broche ,  ou  bien  un  Perdreau  ;  le  cou- 
lis étant  cuit ,  otez  les  tranches  de  veau  de  la 
caflerole  9  délayez  dedans  les  cailles  qui  font 
ipilées,  pafTez-les  âl'étamine  ;  vuidez  votte  cou- 
lis dans  une  marmite  que  votrs  tiendrez  chair* 
dément  fur  des  cendres  ;  mitonnez  vos  croates 
d'un  bon  bouillon  ^  dreflez  vos  cailles  fur  le 
Potage  tout  autour,  mçttez  au  milieu  un  petit 
.pain  farci ,  jettez  votre  coulis  par  delfus ,  &  Ter-  ; 
vez  chaudement. 

Les  Potages  de  Perdreaux ,  de  Faifandeaux  i 
&  de  gros  Pigeons  ,  fe  font  de  mcme. 

Potage  au  roux  de  Cailles  fans  lesfarctr, 
'Faites-les  cuire  ,  comme  on  vient  de  le  dire  > 
faites  un  ragoût  de  truffes  ou  de  petits  cham- 
jMgnons.  (  Voyez  à  l'article  Truffes  &  Chant" 
f4gnons^  la  manière  de  le  faire,  )  Mitonnez  des 
croûtes  de  bon  boiiillon  ,  dre^fez  les  cailles  fîir 
votre  Potage ,  mettez  ce  ragoût  tout  autour  , 
jettez  par  delTus  le  coulis  de  caille  9  comme  on 
Ta  dit  dans  l'article  précédent  ,  &  le  feriez 
chaudement, 
L'on  fait  uii  potage  de  croûtes  attachées  avec 
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un  coulis  de  cailles  par  deflus  &  fervez  chalf^ 
dément. 

Potage  de  Cailles  en  projîtrolle. 

Faîtes  cuire  des  cai  les  à  la  braife  ,  pafleK 
dt^cs  ,  ris  de  veau,  culs  d'artkhaux,  cham- 
pignons &  truffes  dans  une  caiTerole  avec  un  peu 
de  lard  fondu  ;  mouillez  le  d'un  jus  de  veau  » 
&  le  dégraiflez  bien  ;  iiez.le  d*un  coulis  de  Per- 
drix :  (  voyez  à  Tarticle  Verdrix ,  la  manière  de 
le  faire.  )  Tirez  les  cailles  cuites  à  la  brai(ès 
laifle/-les  égoutter,  &  les  mettez  dans  le  ra- 
goût. Vuidez  vos  petits  pains  ,  mettez  dans 
chacun  une  caille  avec  un  peu  de  ragoût  ;  faites- 
les  mitonner  enfuite  tant  foit  peu  dans  un  jus  de 
veau;  mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat ,  moi« 
tié  jus  de  veau  ,  &  moitié  bouillon  ;  dreffez  le 
gros  pain  dans  le  milieu  >  &  les  petits  autour  y 
avec  les  culs  d  artichaux  entre  deux.  Garniflez 
le  tour  de  vot/ë  Potage  de  crêtes  &  de  ris  de 
veau  ,  ou  bien  d*une  bordure  de  petits  cham- 
pignons farcis.  Que  le  ragoût  &  le  coulis  foienc 
d'un  bon  goût ,  jettez-le  par  dcflus ,  &  le  fervcz 
chaudement. 

Les  profitrolles  de  Perdreaux ,  de  Tourterelles 
Zl  de  petits  Pigeons  fe  font  de  la  même  manière. 
Vâté  chaud  de  Cailles, 

Vuidez  &  retrouflez  proprement  vos  Cfiîlles» 
gardez- en  les  foies ,  battez  les  fur  Teftomac  avec 
un  rouleiiu  ;  piquez -les  de  gros  lard  &  jambon  « 
affai'onnez  de  poivre  ,  fel ,  fines  herbes  &  fines 
épices  ;  fendez  vos  cailles  par  le  dos ,  faites  une 
farce  avec  les  foies  de  vos  cailles ,  du  lard  râpé, 
champignons  truflfes  ,  ciboules  &  perfil ,  /el , 
poivre,  fines  herbes,  fines  épices,  le  tout  ha- 
ché bien  menu  &  pilé  ,  farciffez-en  le  corps  de 
vos   cajl.es. 

Hachez  encore  &  pilez  du  lard  ,  faites  une 
fâte  compofée  d'un  auf »  de  bon  beurre  &  f«i- 
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rine  &  un  peu  de  Tel ,  formez -en  deux  abaîfle»  ; 
mettez-en  une  (ur  du  papier  beurre  ;  prenez  dtt 
lard  pilé  dans  le  mortier  ,  étendez  -  le   pro- 

{ rement  fur  TabaifTe  ,  aiTaifonnez  vos  cailles  8c 
es  rangez  proprement  fur  votre  lard  après  leur 
avoir  cafle  les  os. 

Ajouter  champignons  ,  truffes  ,  feuilles  de 
launer  ,  le  tout  bien  couvert  de  bar/des  de  lard  ; 
couvrez  de  votre  féconde  abaifTe  ,  termez  les 
bords  tout  autour ,  dorez  votre  pâté  &  le  met* 
tez  au  four. 

Quand  il  fera  cait ,  otez  le  papier  de  deflbus!» 
6tez  le  couvercle  du  pâté ,  levez  toutes  les  bardes 
de  lard  ,  dégraiffez  le  bien  ;  ayez  un  bon  coulis 
de  Perdrix ,  quelques  ris  de  veau,  champignons 
&  truffes  ;  jettez  ce  ragoût  dedans  avec  un  jus 
de  citron  ,  couvrez  votre  pâté  &  fervez  chau- 
dement pour  Entrée. 

Les  Pâtés  chauds  de  Perdrix  ,  de  Poulets  ,' 
d'Alouettes  ,  de  Pigeons  ,  de  Grives  &  autres 
femblables  »  fe  font  de  la  même  manière. 

Iourte  de  Cailles, 

Ayant  bien  nettoyé  &  troufTé  vos  cailles  i 
dreflez-les  fur  une  abaiffe  de  pâte  fine,  aflaifon- 
nées  de  fel  &  poivre  ,  paquet  de  fines  herbes  ; 
ajoutez  y  ris  de  veau  ,  champignons  &  truffes 
par  morceaux  ,  lard  pilé  ou  fondu  au  deflus  de 
vos  Cailles  &  moelle  de  Bœuf;  couvrez  votre 
tourte  &  la  faites  cuire ,  &  fervez  chaudement. 
Autre  Tourte  de  Cailles. 

Preffez  les  foies  de  vos  cailles,  ôtez-en  Tameri 
mettez-les  fur  une  table  avec  des  champignons, 
un  peu  de  jambon  &  de  hrd  ,  de  la  ciboule  fie 
du  perfîl  haché  ,  atîaifonnés  de  poivre ,  de  fel  & 
fines  herbes  ;  hachez  bien  le  tout  enfcmble ,  Se 
les  pilez  dans  le  mortier  avec  deux  jaunes 
d'oeufs.  Le  tout  bien  pilé  ,  farciflez-cn  vos 
cailles ,  farinez  une  tourtière  »  faites  une  abaiflïi 


îjo         C  A  t         C  A  L 

de  pâte  brifée ,  qui  ne  foit  ni  trop  épaîffe  m  tfôp^ 
mince  ;  faîtes  un  petit  lî^  de  lard  ratiffé  ,  aflai-» 
fbnnez  de  fel ,  poivre ,  un  peu  de  mufcade  ;  ar-^ 
rangez  les  cailles  avec  quelques  ris  de  veau  , 
crêtes ,  petits  champignons  &  monflerom  ;  a(- 
faifonnez-les  deflus  comme  deifous ,  mettez  uft 
bguquet  dans  le  milieu  ;  eouvrez-les  de  tranches 
de  veau  ,  de  bardes  de  lard  ,  couvrez  d*une 
abaiffe  de  même  pare  >  frottez  votre  tourte  d'un 
oeuf  battu  ,  8c  la  mettez  au  four.  Etant  cuite  ^ 
dreflez4a  dans  un  plat  >  découvrez-la  ,  6tez-efi 
les  tranches  de  veau  8c  les  bardes  de  lard ,  dé' 
graifîiz-la  bien  ;  jettez  dedans  une  effence  de 
jambon  ,  recouvrez  &  (ervez  chaudement. 

Pour  connoître  les  difFérens  effets  que  peuvent 
produire  les  Cailles  diversement  dégtiifées  « 
voyez  les  articles,  SauJJe  ^Ragoût ,  Efices  ,  Af- 
faifonnemens  ,  Tourte  &  ?âté, 

CAILLETE AU  ,  Coturnicîs  Tulîus  ,  c'eft  le 
petit  de  la  Caille.  On  fert  les  eailleteaux  r^ 
ris  de  la  même  façon  que  les  cailles  ;  on  les 
iert  aufli  en  falpicon.  Voyez  ci-devant  l'article 
Cailleteaux  au  J'alpfcon, 

CatJJe  de  filets  de  viande  mêlées» 
Faites  une  farce  fine^vec  du  blanc  de  volaille 
cuite  que  vous  hachez  avec  du  lard  &   de  la 
grailfe  de    Bofiif  blanchie  ,    perfil ,  ciboules  , 
champignons  ,  une  pointe  d'ail,  fel  ,  poivre, 
&  que  vous  liez  de  iîx  jaunes   d'œufs.    Vous 
mettez  de  cette   farce  au  fond  de  la  caiiTe  avec 
les  filets  de  viande  cuite  que  vous  aurez  ,  &  qui 
ont  déjà  été  fervis.  Couvrez  les  avec  de  la  mê- 
me farce  ,  que  vous  unirez   avec  de  l'œuf  bat- 
tu; poudrez  de  mie  de  pain  ,   &  faites  cuire  au 
four  ,    en  mettant    du   papier    deflus.    Quand 
votre  caille  cft  cuite  ,  dégrailTez-la  ,  &  mettez 
deffus  une  bonne  eflence  claire  avec  un  jus  de 
cirron*  ^ 
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jCaissr  t>* Anguilles  ,  voyez  aa    mot  An- 
guille. 
Caisje  de  Filets  de  Maquereaux,    voyez 

Maquereaux. 
Caisse  de  Merlans  ,  voyez  Merlan. 
Caisse  de  Saumon  au  coulis    d*EcREvissi  jf 
voyez  au  mot  Ecrevisse. 
CAMPINE.  Pour  fes  propriétés  &  fes  qua- 
lités ,  voyez  au  mot  Poularde, 

Camfine  en  canneton  aux  Crêtes, 
Prenez  une  Poularde^flambez-la&la  dé/bflezj 
coupez -la  enfuite  en  quatre  ,  mettez  delî'us  une 
farce  fine  ,  roulez-la  &  Tcnvelopez  d'un  linge  ; 
iaites-la  cuire  dans  une  bonne  braife.  Après 
l'avoir  effuyée  &  dégraiffée  ,  fervez-^la  avec  un 
ragoût  de  crêtes.  (  Voyez  au  mot  Crête ,  la  mar 
niere  de  la  faire.  ) 

Canif  ine  roulée  aux  Cornichons. 
Flambez  votre  Campine ,  &  la  fendez  par 
la  moitié  ,  défofTez  -la  &  mettez  deiTus  une 
farce  faite  de  Poularde  cuite  ^  graiffe  de  Bœuf 
&  lard  blanchi ,  perfîl ,  ciboules  »  champignons 
hachés ,  liés  de  jaunes  d'œufs  ;  roulez  la  cn-f- 
fuite ,  uniCez  les  deux  bouts  avec  un  couteau 
trempé  dans  de  l'œuf  battu  ,  &  pannez  de  mie 
de  pain  ;  envelopez  chaque  morceau  dans  un 
linge  ,  ficelez- le  >  &  le  faites  cuire  dans  une 
bonne  braife  ;  vous  otez  enfuite  le  linge  &  la 
graiiTe ,  &  fervez  deffus  un  ragoût  aux  corni- 
chons :  vous  faites  blanchir  des  cornichons  ,  & 
les  mettez  dans  une  bonne  eflence  quand  vous 
êtes  prêt  à  fervir. 

Camp  ne  à  rEjloufade  dans  fon  jus,. 

Faites  refaire  votre  Campine ,    &  la  coupez: 

par  moitié  ;  foncez  une  cafferole  de  veau  &  d'un 

peu  de  jambon  ;  mettez- y  votre  Poularde  cou- 

•  pée  en  deux  ,  &  par  deffus  perfil,   ciboules^ 

champignons  haches  &  paffés  dans  du  lard  fondu). 


\ 
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couvrez  enfuite  de  bardes  de  lard  &  faîtes  cuirèf: 
fut  de  la  rendre  chaude.  Quand  elle  eft  cuîte  , 
éte£-la  Poularde  ,  dégraiffez  la  fâufTe  ,  mouîK' 
lez. -la  de  bon  coulis  ;  faites  faire  un  bouillon 
fur  le  fourneau  pour  la  mieux  dégraiffer^pailez-la 
au  tamis ,  ik  fervez  deffus  la  Poularde  avec  un 
jus  de  citron. 

Campme  aux  fit  es  gras. 

Flambez  votre  Campine ,  vuidez-la ,  &rcîfrezr 
la  d'une  f  irce  faite  avec  (on  foie ,  lard  râpé  , 
perfil ,  ciboules ,  champignons  hachés ,  liés  de 
deux  jaunes  d*œufs  ,  Tel  ,  poivre  ;  coufez-la 
par  les  deux  bouts  pour  empêcher  la  farce  de 
s'échaper;  refaites -la  dans  lagraiiTe,  &la  met- 
tez à  la  broche  envelopée  de  -bardes  de  lardâc 
de  papier.  Quand  elle  eft  cuite  ,  fervez  autour 
un  ra  ;oût  dr^îoie  gras.  (Voyez  au  mot  Fwe ,  la 
manière  de  le  faire.  ) 

Campine  aux  pettts  oignons» 

Faîtes  cuire  à  la  broche  votre  campine  »  com« 
me  celle  dont  on  vient  de  parler  ,  &  la  fervez 
avec  un  ragoût  de  petits  oignons,  {  Voyez  au 
mot  Qîgnon  ,  la  manière  Je  mire  ce  ragoût.) 
Camfine  confJe  en  quatre  a  la  fainte  Mcnelioudm 

Prenez  une  Campine  ,  troulTez  les  pâtes  dans 
le  corps  ,  paiiez  votre  couteau  entre  Teftomac 
&  les  cuilies  ,  vous  faites  ainfî  quatre  morceaux 
égaux  ;  faites  les  ci\jre  dans  une  bonne  brai(è 
avec  du  lait  &  de  lacori.inJre. 

Quand  elle  eft  cuite  vous  la  tirez  &  la  laîflez 
xcfroidir;  trempez-la  dans  un  oeuf  battu  ;  pan- 
nez -la,  &  la  trempez  dans  de  la  graife  ;  re- 
pannez-la  encore  &.  la  faites  griller  de  belle 
couleur  ,  &  fervez  avec  une  rémoulade  dans 
une  (àuciere. 

Voyc  2  aux  articles  Saujfe  &  Ragoût. 

,     Canapé* 

^Faites  griller  des  txancnes  de  pain  &  les  coat 
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pez  après  par  filets  ;  foncez  le  plat  que  tous 
devez  (èrvir  avec  du  Parmefân  ;  mettez  dellut 
les  filets  de  pain  roulés  dans  le  fromage  ,  laif- 
fànt  un  petit  vuide  entre. 

Lavez  deux  douzaines  d'anchois ,  &les  faîtes 
de^faler  dans  du  lait  ;  arrangez-les  enfuite  en 
travers  fur  les  filets  de  pain ,  arrofèz  par  dcflui, 
avec  de  l'huile ,  &  couvrez  de  fromage  de  Par- 
me(an  râpé  ;. mettez  enfuite  votre  canapé  ouîrc 
au  four  ,  qu'il  foit  de  belle  couleur  &  fervez. 

Le  grand  nombre  d'anchois  qui  entrent  dans  le 
canapé,  pourroit  rendre  cet  aliment  mal  fain^ 
fi  Ton  en  faifoit  un  fréquent  ufage. (Voyez  au  mot 
Anchois.  )  Le  fromage  de  Parme  (an  ne  peut  auflt 
que  ren^  ce  mets  très  -  indigefle.  (  Voyez  au 
jnot  Fromage.  ) 

CANARD ,  Anas  -,  efpece  d'Animal  amphi- 
bie ,  car  il  vit  fur  la  terre  &  dans  l'eau.  Il  y  en 
a  de  deux  eff  eces  ,  le  domeftique  &  le  fauvage. 
Le  premier  cft  vulgairement  (urnommé  Barbo- 
teux ,  parce  qu'il  le  plaît  dans  les  lieux  bour- 
beux 9  l'autre  connu  (bus  le  nom  d'Oifeau  de  Ri- 
vière ,  eft  appelle  (auvage  parce  qu'il  va  cher* 
cher  (a  nourriture  dans  les  Bois. 

Le  Canard  domeflique  contient   beaucoup 
d]huîle ,  de  fel  volatil  &  de  phlftgme. 
Wm  Canard  lâuvage  contient  plus  de  fèl  vo- 
laflFque  Tautre  &  moins  de  phlegme. 

Ils  nouriffent  beaucoup  ,  ils  produifeiftun  ali« 
ment  afTez  folide  &  durable  ;  mris  ils  Ce  diger 
rent  difficilement ,  &  produifent  des  humeurs 
lentes  &  groffieres  ,  fur  tout  le  canard  domelii- 
que.  Car  comme  ce  dernier  (e  donne  peu  de 
mouvement  y  il  abonde-  en  humeurs  lentes  8c 
vifqueufes.  De  plus ,  il  ne  vit  que  dans  la  fange  ^ 
&  il  ne  fe  nourrit  que  d'aiimens  (aies  &  pourns  ; 
le  fauvage  au  contraire, mange  des  aiimens  beau- 
coup meilleurs  qu'il  va  chercher  ^ac-tout^  ^ 
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On  &it  ainfî  un  Pbtage  (I'Oies,d'Oilonf  ;  ipiS 
ïàttt  piquer  de  gros  lard ,  ainfî  que  les  Canard» 
avant  dé  les  faire  râtir.  Les  jarrets  |de  Cerf  Âer 
i^  Sanglier  Ce  peuvent  fervir  en  pareil  Potage  y 
'ainfî  que  Tépaule  de  Mouton  qu'on  larde  de  grot 
tard. 

Autre  Potage  de  Canards  aux.  navets. 

Vôtre  Canard  bien  vuidé  &  retrouITé  pro-^ 
frement , piquez-le  de  gros iardaffaifonné ;  met- 
tez-le cuire  à  demi  i'ia  broche  ;  empotez-le  en* 
^ijte  dans  une  petite  marmitte  avec  trois  ov 
quatre  oignons ,  deux  carotes ,  autant  de  panait» 
êc  le  mouillez  de  bon  bouillon. 

Coupez  ensuite  en  dés  ou  en  long  de»  navetr 
bieh  ratifTés^  farinez-les  un  peu  ,  faites-les  frire 
dans  un  peu  de  âin-iEBoux.  Quand  ils  feront 
d'une  belle  couleur,  égoutrez-les  ,  mettez-le» 
dans  une  petite  marmite  >  mouillez -les  de  bo9 
bouillon ,  &  laiflez  cuire. 

Mitonnez  vos  croûtes  de  bon  bouillon  ;  fer- 
Tez-vous  du  bouillon  où  a  cuit  le  Canard  ^ 
ayant  eu  foin  dé  le  bien  dégraifler.  Le  Potagp 
,  étant  mitonné ,  drefle*  le  Canard  deffus  y  gar- 
«iflez  le  bord  de  votre  Pbtage  de  navets ,  jettev 
ie  jus  des  navets  par-deflus  avec  un  jus  de  veau, 
fervez  chaudement. 

Quand  on  veut  (crvir  le  Pbtage  de  navet» 
.£és  ,  il  faut  lier  le  bouillon  de  navets  d'unr  • 
coulis  clair  de  veau  &  de  jambon. 
'  Les  Oifons ,  les  Sarcelles ,  les- jarrets  de  Cerf 
&  de  Sanglier  peuvent  fe  fervir  en  pareil  Po-- 
tage.  On  peut  aufG  fervir  un  Potage  aux  navet» 
d'une  épaule  de  mouton  ,  que  vous  lardez  db 
gros  lard  étant  bien  mortifiée ,  &  que  vous  faite» 
rôtir  à  demi ,  auffi  bien  qu'une  écîanche  farcie  , 
que  vbus  faites  cuire  à  la  brailê  »  &  qjae  touk 
mettez  deflus». 
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Potage  de  Canards  aux  lentilles. 

Piquez  votre  Canard  de  quelques  nngées  de- 
lard  ,  faites- le  rôtir  â  demi  \  empotez-lc  enfiiite 
avec  bon  bouillon ,  bouquet  de  fines  herbes  & 
autres  ailaifonnemens  ,  flc  foires  cuire. 

Prenez  des  lentilles  qui  fbient  cuites  ,  pilez- 
Ics  avec  oignons  >  carotes  ,  racines  de  perul ,  & 
les  palTez  à  rétamine  pour  en  faire  un  coulis  ; 
pafTez  d'autres  lentiles  à  la  cafTerole  avec  un  peu 
de  per/îl ,  ciboules  hachées  ;  mettez-y  du  bouil- 
lon où  a  cuit  votre  Canard  &  le  coulis  avec  ,  & 
empotez  le  tout  jusqu'à  ce  que  vous  fafliez  mi- 
tonner votre  Potage.  Votre  Potage  dreffé ,  fer* 
vez-le. 

On  fait  un  Potage  de  même  manière  aux  Per*^ 
^rix  ,  Pigeons  &  autres  volailles. 

Autre  Tôt  âge  de  Canards  aux  lentilles. 

Vos  Canards  refaits ,  piquez-les  de  gros  larcf 
afîaifonné  ,  faites- les  cuire  à  demi  à  la  broche  r 
empotex-les  dans  une  marmite  avec  du  petif 
lard  que  vous  coupez  par  tranches  ;  mettez-y 
des  lentiles  avec  du  bouillon ,  &  les  faites  cuire. 

Coupez  par  tranches  deux  livras  de  veau  & 
un  morceau  de  jambon  ;  garnififez-en  le  fond 
d'une  cafTerole  avec  oignons  ,  panais  &  carotev 
&  les  mettez  fuer  (lir  un  fourneau  ;  moiiillez  de 
boiiillon ,  laifTez  mitonner  à  petit  feu ,  mettez-jr 
trois  ou  quatre  clous ,  une  ciboule  entière  &  per- 
fil,  quelques  champignons ,  deui  rocamboles  V 
&  une  croûte  de  pain. 

Le  Veau  étant  cuit,  6tez-le  de  la  cafTetole,* 
tnettez  les  lentiles  qui  font  cuites  dans  ce  jus-là  , 
laiflez-lcs  mitonner  un  moment,  &  les  pafTez  h 
rétamine. 

Mitonnez  des  croûtes  d'un  bon  bouiIlon,.gar— 
fiilTez  le  bord  du  plat  devotre  Potage  du  petit  Talé 
^ui  a  cuit  avec  les  lentilles,&  dreflez  iea  Canards- 
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fur  le  Potage  ,en  feraant  delTus  quelques  lendllesj 
jettez  votre  coulii  fur  le  Potage  &  fervcz  chau* 
dément. 

L'on  fait  des  Potages  de  Perdrix ,  Sarcelles  » 
Hamcreaux  ,  bouts  feîgneux  de  Mouton  aux 
lentilles,  de  même  que  celui  de  Canards. 

potage  de  Canards  aux  choux. 
■  Voyez  Potage  gras  aux  choux  ,  à  l'articld 
Choux. 

Potage  de  Canards  à  la  purée. 

Voyez  Potage  gras  à  la  purée  ,  a  Tarticla 
Titrée. 

Terrine  de  Canards  à  la  purée  verte* 

Faites  cuire  vos  Canards  à  la  braf(è  arec  da 
petit  lard;  prenez  une  livre  de  veau  avec  un 
morceau  de  jambon ,  coupez -les  par  tranches  le 
les  mettez  au  fond  d'une  cafferole  avec  un  oî-_ 
gnon  coupé  par  tranches ,  quelques  carotes  &  pa- 
nais ;couvrez  la  cafferole  &  la  mettez  fur  un  four- 
neau fuer« Etant  attachés,mouillez-les  de  bouillon 
mettez-y  quelques  champignons  ,  deux  ciboules 
entières ,  un  peu  de  perfil  &  de  bafîlic  ,  trois  ou 
quatre  clous,  lalifez  mitonner  le  tout  enfèmble» 

Mettez  des  pois  verds  dans  une  calferole  avec 
un  peu  de  lard  fondu ,  un  peu  de  ciboules  &  de 
perfil  ;  couvrez  la  cafferole  ,  &  la  mettez  (iir 
un  fourneau  à  petit  feu^  ayez  foin  de  remuer  de 
tems  en  tems.  Lorfqu'ils  ont  jette  leur  eau  ^ 
mettez  les  pSis  dans  un  mortier  &  les  pilez  ; 
étant  pilez,  retire7-les,6tezles  tranches  de  veau 
de  la  cafftrole  ,  délayez-y  les  pois  piles  ;  enfuite 
paflezla  purée  à  l'étamine^qu'elle  foit  bien  vertt. 

Tirez  vos  Canards  &  le  petit  lard  ,  &  le  met- 
tez égoutter  ;  dreffez-les  dans  la  terrine  avec  da 
petit  lard  ,  jettez  la  purée  par-deffus  >  &  fcrvez 
chaudement. 

La  Terrine  d'Ailerons  à  la  purée  verte ,  fe  bit 
àc  la  même  manière  que  la  précédente  >  celid 
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3e  tendrons  de  veau  ,  de  poulets ,  de  pigeons  ». 
le  fait  aufO  de  la  même  manière. 

Terrine,  de  Canards  aux  lentilles ^ 

Plumez  ,  vuidez ,  trouiTez  &  refaites  vos  ca- 
nards ,  piquez-les  de  gros  lard  &  de  jambon  a(^ 
faifonnés ,  &  les  mettez  cuire  à  la  braife  ;  pre* 
nez  une  livre  &  demie  de  veau  ,  un  peu  de  jam- 
bon ;  coupez  le  tout  par  tranches ,  garniflez-en 
le  fond  d'une  cafTerole  avec  un  oignon  coupé 
par  tranches ,  quelques  morceaux  de  carotes  8c 
de  panais  ;  faites  fuer  la  caflerole  fur  un  fourneau» 
£tant  attachés,  mouillez- les  moitié  bouillon ^ 
&  moitié  jus ,  mettez-y  quelques  champignons , 
deux  ciboules ,  un  peu  de  perfil ,  deux  ou  trois 
clous  y  quelques  croûtes  de  pain  ;  laiflez  miton- 
ner le  tout  enfemble  ;  étant  bien  mitonné ,  tirez 
lies  tranches  de  veau,  mettez -y  un  peu  de  len- 
tilles cuites  à  part. 

Prenez  un  canard  que  vous  avez  fait  cuire  à  la 
broche, _ôtez- en  les  les  filets  ,  pilez-en  la  car- 
cafle  ;  étant  bien  pilée ,  délayez-la  dans  le  cou- 
lis oùfont  les  lentilles  ;  paiTez  le  coulis  à  Téta* 
mine ,  vuidez-le  dans  une  caflerole  ,  &  le  tenex 
chaud. 

Les  canards  étant  cuits  ,  tirez-les  de  leur 
braife  ;  me^ez-les  égoutter  ,  enfuite  dreflez-let 
dans  la  ternne ,  que  le  coulis  Toit  d*un  bon  goût^ 
jeitez-le  fur  les  canards, &  fervezchaudement^ 

Les  terrines  de  perdrix  &  de  farcelies  aux  len- 
tilleS)  (ê  font  de  la  même  manière  que  la  terrine 
de  canards  aux  lentilles. 

Pdté  de  Canards,  chaud. 

Piquez  deux  canards  bien  habillés  de  gtùi 
lard  Se  de  jambon  ;  alTalfonnez  de  fêl  &  de  poivre» 
de  fines  herbes ,  fines  épices ,  ciboules  &  perfil 
hachés  ;  faites  une  abaifle  de  répaifièur  d^uit 
pouce  ,  mettez  au  fond  du  lard  pilé  8c  afifai- 
£)anez  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  &  fines 
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épices  ;  mettez-^  enfùîte  vos  canards  ,  gSLràifÊ 
fez  le  tout  ée  nlets  de  mouton  piquas  de  grot 
lard  &  de  jambon  ;  aflaifonnez  deflîis  comnra 
deflbus  ,  coQyrez-le  de  tranches  de  yeao  &  'de 
gardes  de  lard ,  &  d*un  morceau  de  beurre  frait  i 
recouvrez  d'une  abaî^  y  &  mettez  au  four  peu* 
dant  quatre  ou  cinq  heures. 

Faîtes  un^  ragoût  de  ris  de  veau  ,  foie  gras  ^ 
crêtes  9  champignons  ,  truffes  ;  paifez  le  tout 
fdans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu 
0t  le  mouillez  de  jus  ;  laifiez  mitonner  pen- 
dant une  demi-heure  à  petit  feu  «  ensuite  dé^ 
5raiflèz-le  bien  ,  liez 4e  d'un  coulis  de  veau  9t 
e  jambon. 

Le  pâté  étant  cuit  ,  otez  la  fetiîlle  de  papier* 
4^  de^ous  y  dreffezrle  dans  un  plat ,  découvrez* 
les ,  âtez  les  bardes  de  lard  &  les  tranches  d# 
veau  «  &  le  dégraifiez  bien  ;  jettez  votre  ragoM 
dans  Iç  pâté ,  &  fervez  chaudement  pour  £nr 
pée, 

Vâté  de  Canards ,  froid. 

Piquez  vos  canards  de  gros  lard,  aflaifonnezdtf 
fel  >  poivre  ^  fines  herbes  ,  fines  épices  \  faites 
«ne,  pâte  commune  (  voyez  à  l'article  l*âre  ,  I9 
nianiere  de  la  faire.  )  Votre  pâte  faite  ,  dreâez 
une  abaiiTe  de  Tépaiffeur  d'un  pouce  y  frotez  une 
grande  feuille  de  papier  de  beurre  ,  farinez  une 
petite  table  ,  mettez  la  feuille  de  papier  defltis  » 
}k  Tabaife  fur  le  papier  ;  ayez  du  lard  haché 
avec  du  perftl ,  de  la  ciboule  ,  ft  pilez  dans  le 
mortier;  rempliffez-en  le  corps  des  canards; 
faites  un  lit  de  lard  pilé  fur  Tabaiflè  de  la  ^n« 
ileur  des  canards;  aflaifonnez  de  fel,  poiyre» 
fines  épices  &  fines  herbes  ;  arrangez  les  canards 
far  ce  lit  ,  &  dans  les  intervalles  mettez  de 
îard  pilé  ,  &  une  Fciiille  de  laurier;  couvrez-le 
bien  de  bardes  de  lard  par-tout ,  &  le  recouvre! 
4^uie  abaifle  de  la  mcioç  pâtej  iQxetr}/^  4*|W  fontf 
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te  mettex  au  four.  Lor(qu*îl  a  pr's  couleur ,  per- 
cez-le  pour  lui  donner  de  Tair ,  &  le  couvrez 
d'une  feuille  de  papier;  quand  il  fera  cuit  au  bouc 
de  quatre  ou  cinq  heures  ,  bouchez  le  trou  que 
vous  aviez  fait ,  &  quand  il  eft  à  demi  froid  ,  ren» 
Terfez-le  fèns  deffus  deflbus  ,  âi  laiflez -le  refroi- 
dir. Quand  il  eft  froid,  découvrez-le ,  dreflez-ie 
(ur  ub  plat  avec  uneièrviette  blanche  de/Tous  ^ 
&  le  (èrvez  pour  Entremets. 

On  a  vu  au  commencement  de  cet  article^ ,^ 
les  venus  8c  les  propriétés  du  canard  ,  confédéré 
comme  un  aliment  fîmple  (  Voyez  aux  articles 
Sauffe  ,  Ragoût ,  Potage ,  Tourte  ,  Pâté  ,  les  dif- 
férens  effets  ^u*il  peut  produire  déguifô  de  difr 
férentes  manières.  ) 

CANEJ.AS.  Prenez  deux  bScons  de  cani^ 
qui  ne  foient  pas  trop  longs  ,  coupez  les  de  Im 
longueur  du  doigt  ^  faites  une  pâte  avec  une 
poignée  de  fucre  en  poudre  &  deux  de  farine  , 
que  vous  mettez  fur  un  tour ,  un  peu  de  rapure 
de  citron  verd  ,  deux  jaunes  d'œu fs  frais  &  un 
blanc  ;  mettez  un  demi  verre  d*eau  dan?  une 
caflerole  ,  du  beurre  frais  de  la  grofleur  d'un 
cruf«  &  fkir?s  chauffer  tant  fbitpeu  ;  faites  un 
trou  au  milieu  de  votre  farine  mêlée  avec  le 
(iicre  fur  le  tour  y  vuidez-y  Teau  &  le  beurre  ^ 
maniez  le  tout  enfemble  comme  une  autre  pâte  , 
&  la  rendez  maniable;  faites -en  une  abaifle  fkc 
le  tour  bien  mine;*,  &  la  coupez  en  petits  mor- 
ceaux de  la  s^randeur  qu'il  faut  pour  envelopet 
les  bouts  de  la  canne,  &  les  envelopez  en  mê- 
me tems  ;  prenant  garde  que  les  deux  bouts  de 
}a  canne  ne  foient  point  fermés  de  uâte. 

Faites  chauffer  une  friture  de  fain^doux  ,  coiHr- 
me  pour  des  beignets  ,  mettez-y  les  canelas  ; 
quand  ils  ont  pris  belle  cçuleur  ,  mette/  les 
égoutter ,  6tez  les  bouts  de   carne  de    chaque 

^aoelast  reinpiiflez*le$  de  piufieurs  Cotx.^^  ^ 
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marmelades  >  r^pez  du  Hicre  dê£us  >  paflèz-y  ^ 
pelle  rouge  ,  dreflez-Ies  fur  un  plat ,  &  lêrvez 
pour  Entremets  ou  pour  Garniture. 

ÇANELLE  ,  CiTfnarnomum  ou  Canella»  Se- 
conde écorce  des  branches  d'un  arbre  qui  croit 
principalement  en  Tlfle  de  Céilan  ;  c*eft  une 
écorce  aromatiqne  d'une  couleur  rougeâtre  » 
ligneu(e  ,  friable  ,  fous  la  forme  de  tuyaux  » 
d'une  odeur  agréable  ,  d'un  goût  aromatique  un 
peu  acre. 

Elle  contient  beaucoup  d'huile  exaltée  ,  &  de 
fel  efTentiel.  Comme  les  parties  qu'elle  renferme 
font  extrêmement  fines  &  déliées  ,  elle  ne  fait 
pas  fur  la  langue  une  G  forte  imprelTion  dç  cha- 
leur que  plufîeurs  autres  aromats. 

Cet  afTaifonnement  bien  ménagé  fortifie  l'eP- 
tomac ,  le  cœur  Se  le  cerveau  ;  mais  fi  on  le 
prodigue  il  enflamme  les  humeurs  par  une  huile 
extrêmement  volatile  ,  qui  venant  à  s'exalter , 
caufe  une  efFervefcence  générale  dans  la  mafle 
du  Tang. 

Elle  convient  en  tems  froid  aux  vieillards ,' 
sux  phlegmatiques ,  aux  mélancoliques  ,  à  ceux 
qui  ont  un  eflomac  foible ,  &  qui  ne  digère  pas 
pien  ;  mais  elle  ne  convient  point  aux  jeunes 
gens  d'un  tempérament  chaud  &  bilieux. 

Eau  de  Canelle. 

Faites  boiiillir  une  pinte  d'eau ,  &  l'otez  de 
'Jeflus  le  feu  ;  mettez  dedans  environ  un  quart 
d'once  de  cannelle  rompue  par  morceaux  ,  avec 
un  quarteron  de  fucre  ,  &  laifTez  refroidir  ;  pai^ 
fez  fia  enfuite  dans  un  linge  blanc  >  &  en  buvez 
quand  il  vous  plaira. 

Ceux  qui  aiment  un  goût  plus  fort  de  ca- 
fielle ,  font  bouillir  cette  eau  jufqu'à  ce  qu'elle 
foit  réduite  â  moitié  j  ils  la  paifent  enfuite  «  la 
font  rafrichir ,  &  la  prennent  ainfi. 

.Cette  eau  chargée  des  efprits  de  la  canelle  i 
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bue  à  propos  >  ne  peut  produire  que  de  bons 
cftets.(Voyez  les  propriétés  de  la  canelle.  ) 
Canettes  aux  foirites  d^AJperges. 
Prenez  des  canettes ,  (roufTez-les  en  poulets  « 
flambez-les  &  Iej| faites  blanchir  ;  il  faut  les  fi- 
celer ,  &  les  faire  cuire  dans  une  bonne  braife. 
On  prend  des  afperges  dont  ort  coupe  les  pointes, 
on  les  fait  blanchir  &  acheter  de  faire  cuire 
dans  du  bcuillon  -,  on  les  retire  >  &  on  les  met 
dans  une  bonne  effence  de  bon  goût  pour  les 
fervir  deflus  les  canettes* 

Canettes  aux  Pois. 
Les  canettes  Ce  flambent ,  fe  troufTent  en  pou- 
lets y  fe  blanchiment  &  Ce  font  cuire  (fans  la  braifd 
comme  ci-devant.  On  paiTe  des  pois  avec  un 
morceau  de  beurre;  il  faut  les  finger  légèrement»  • 
&  les  mouiller  moitié  jus  ,  &  moitié  bouillon  ; 
on  les  lie  d*un  coulis ,  &  on  les  fert  fur  les  ca- 
nettes. 

On  peut  encore ,  fî  on  veut ,  mettre  cuire  les 
canettes  avec  les  pois;  elles  en  font  meilleures  , 
mais  elles  n'ont  pas  Ci  bonne  mine. 
Cannerons  en  Bâtons, 
On  prend  un  canneton  ,  on  le  flambe ,  on  le 
fend  en  deux  ;  on  en  àeCofiè  chaque  moitié  , 
on  étend  fur  chacune  une  farce  faite  avec  de  la 
volaille  cuite  ,  graifle  de  bœuf,  lard  blanchi  y 
perfîl  ,  ciboules  ,  champignons  ,  une  pointe  ; 
liez  de  quatre  jaunes  d'œufs  ,  Tel  8t  poivre.  On 
roule  chaque  morceau  ,  ô^  on  les  envelope  de 
morceaux  d*étamines ,  on  les  fîcele  par  les  deux 
bouts  >  &  on  les  fait  cuire  dans  une  bonne  braifè; 
on  les  retire  en  fuite ,  on  les  eflujre  ,  &  on  les  fert 
avec  une  e^Tence. 

Canneton  au  Chaujfon. 
Defoffez-le  fans  le  fendre ,  en  commençant 
du  côté  de  la  poche  ,  &  le  renverfez  à  meiure 
(g;ue  vous  otez  les  os.  Quand  il  eil  bieti  d4(!<^& 
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êc  point  coupé ,  on  le  remet  cocnme  il  étoit ,  Mt 
le  remplit  d'une  bonne  farce  de  volaille  9  on  It 
coud  ,  &  on  le  fait  cuire  dans  unel>onne  braife. 
Quand  il  eft  cuit  &  bien  efluyé  de  fâ  graife,  Gn^ 
Tez-le  avec  une  bonne  efiencejpar-dcflus* 
Canneton  aux  finej^erbes» 

Prenez  un  caniieton  ,  blanchiiTez-le,  &  l'ap^ 
platifle'z  fur  Teftomac  ;  re&ites-le  enârite  dans 
de  la  graiâe  ,  foncer  une  caiferok  de  veau  ,  619 
)ambon,  perfîl,  champignons  haches; jpailez  aTec 
du  lard  fondu  ;  mettez  le  caimeton  defiis  «  Ve& 
tomac  en  deffous  «  couvrez -le  de  bardes  de 
lard  ,  &  le  faites  cuire  à  la  bfai(e.  Quand  il  eft 
cuit  ,  retirez- le  ,  dégrasfiei-en  la  /kuCe  ,  ft 
y  ajoutez  du  coulis  ;  on  paffe  la  (attife  au  tamisf 
on  raflaifonnede  bon  goût ,  4k  on  la  ftrt  defbi 
le  canneton  avec  un  jus  d*orange. 
Cannaon  aux  Pofttttet, 

On  prend  des  cannetons  qu'on  flambe,  ^*o« 
coupe  en  quatre  chacun  ,•  chaque  morceau  doit 
jtre  aplati  avec  le  couperet  ;  fur  chaque  mor- 
ceau on  étend  de  la  farce  faite  avec  de  la  pou- 
larde ,  mie  de  pain  defféchée  &  trempée  dans 
la  crème  >  graii^  de  bœuf  &  lard  blanchi  »  per« 
fil ,  ciboules  hachées  ,  une  pointe  d'ail ,  le  tout 
lié  de  cinq  jaunes  d'oeufis  ,  Tel  &  poivre  ;  on 
roule  ensuite  chaque  morceau  ,  on  les  envelope 
de  bardes  de  lard  ,  on  unit  les  deux  bouts  avec 
uo  couteau  trempé  dans  de  l'oeuf  battu  ,  &  on 
le  panne  de  mie  de  pain  ^  on  les  embroche  dans 
un  hatilet ,  envelopés  de  bardes  de  lard  de  de 
papier  ,  on  les  fait  cuire  à  la  broche  ;  on  les 
retire  endiiee  chacun  de  leurs  bardes,  étant  bien 
efluyés  de  leur  graiCe ,  &  on  fert  deifiis  umebonne 
eflence. 

Canneton  de  Rouen  au  jus  d'orange* 
ChûififTez  les  plus  gras  &  les  plus  blancs. 
Sûtes -les  refaire  6c  enfuite  cuire  à  la  broche  fiuu 
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bardes  ni  papier  ;  il  nt  fiivt  pas  qu'ils  fbient  trop 
ait»  ;  on  les  retire  de  la  broche ,  on  donne 
«quelques  coups  de  couteau  fiirl6  fikt  ^  &  danf» 
les  ouYertures  qu'on  a  &itei«  os  y  met  fol ,  gfgp 
foiYte  f  Se  le  jus  de  dejix  otanges. 

Càtmeton  dt  Rcum  à  Véchâlfae» 

On  prend  un  canneton  le  f his  blanc  ftt*«ii 
peut,  on  le  fait  cuire  à  la  brc^cfaé  .1  petit  fett^ 
«nvclopé  de  papier  ;  on  a  des  échalotes  qu'on 
tiache  très-fines  ,  on  les  nset  dans  une  bonJi^^. 
eflenceftrvie  &r  le  cannetofi  avec  un  jus  i^ép, 
range.    '  . 

Cannetfm  de  Rmftn  gUcé.^  ,    ^ 

On  prend  un  canneton  Won  flambe,  qtfîM.  ' 
vuide ,  qu*on  pique  de  peip$  lard  ;  on  le  blancU^ 
&  on  le  fait  cuire  avec  du  bottillon ,  un  bottytl^ 
une  tranche  de  jambon.  Quand  il  eft  OÛs^^^Vf 
le  glace  comme  un  fricandeau,* on  le  insf  db 
snéme ,  voyez  Fricandeau  ,  &  oB  le  (èrtave^K^Wi 
jus  d'orange.  .    '       . 

CAPILOTADE  •  juf  fêo  ctmâkmtjur  dîtmm 
reUautœ  Saufle  qu'on  fait  à  des  refietde  vidûllcâ' 
&  de  pièces  de  râti  dépecées» 

Mettez  du  beurre  dans  une  poêle  avec  Je  k* 
riande  cuite  qui  Toit  covpée  par  morceaux  9  a jott^ 
tez-y  du  Tel ,  de  Té  cor  ce  d'orange  ,  du  poivif 
ou  d'autre  épice  ,  de  la  ciboule  hachée  noieniLt 
des  croôtons  de  pain  avec  un  peu  de.perfil,  tui 
peu  d'eau  ou  de  bouillon  du  pot  À  d<^  câpres  ^ 
fi  vous  en  voulez;  faires^  cuire  le  toutenfemble   ^ 

i'nfqu'à  ce  que  la  (àvfie  foit  faite ,  y  ajoutant  Ar 
a  fin  une  pointe  de  vinaigre  ou^e  vttm  ,  paii 
TOUS  râperez  par-deflus  de  la  mufiade  9  iie  la  ■ 
croûte  de  pain.  Quelquefois  «n  metuneowP' 
cade  bknci)^  dans  la  capilotadecvant  deladr(^ 
Cet  y  Si  dans  ce  cas  on  ne  met  ni  vinaigre  |  ai 
verjus  en  faiiànt  cuire  la  viande. 

■      '.    Zhr      -  ..V 
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Autre  Capilotade,  *      ' 

Prenez  un  poulet  ou  quelqu'autre  viande  cuite» 
Se  l'ayant  coupée  par  morceaux ,  mettez-la  dans 
<tm  plat  avec  du  bouillon  du  pot  eu  de  l'eau  ;  oa 
y  met  quelquefois  du  vin  ,  mais  il  en  faut  peu.» 
parce  qu'il  durcit  la  viande  ;  ajoutez-y  du  fcl 
^  de  la  chapelure  de  pain  avec  un  peu  d'écorce 
d^orange  ou  de  clous  de  girofle ,  &  faites  cuire 
le  tout  jufqu'â  ce  que  la  (âufle  (bit  raite;on  y  peut 
ajouter  du  verjus  ou  jus  d'orange  ou  de  citron* 
-  C AIGRES  ^  Caff  ares.  Boutons  ou  fleurs  qoî 
Tiennent  aux  fbmmités  de  quelques  pies  parti- 
culiers du  câprier.  Quand  ces  boutons  ont  ac- 
quis une  certaine  grofieur ,  on  les  cueille  &  on 
•les  confît  avec  de  Teaa  8l  du  fel;  fi  on  attendoit 
plus  long*tems ,  ils  s'épanouiroicnt ,  6c  ne  pour- 
roientplus  être  confits.  On  cultive  le  câprier  en 
Provence,  principalement  vers  Toulon. 

Les  câpres  doivent  être  choîfîes  vertes ,  tendres» 
bien  confites  &  d'un  bon  goût  ;  elles  font  ap^ 
péritives,  donnent  de  l'appétit ,  &  fortifient  l'cf- 
tcmac 

Elles  contiennent  beaucoup  de  fel  efTentiel  Bc 
>  un  peu  dMiuile  ;  elles  conviennent  dans  un  tems 
froid, aux  Vieillards  &  aux  perfonnes  d*un  tem- 
pérament phlegmatique  &  mélancolique. 

Les  câpres  prifes  en  quantité  médiocre ,  ne 
font  point  de  mal  ,  mais  quand  on  en  ufe  avec 
«xcès ,  elles  échauÔènt  Se  raréfient  un  peu  trop 
les  humeurs. 

Les  câpres  bien  confites  fervent  beaucoup  iàns 
les  ragoûts ,  plutôt  pour  exciter  l'appétit ,  qu>it 
qualité  d'aliment  ;  on  les  confit  pf)ur  deux  rai- 
ions,  pour  leur  fiaire  perdre  un  certain  goût  dé- 
fagréable  qu'elles  ont ,  &  pour  les  conferver  plus 
l^ng-tems. 

La  faumure  excite  une  petite  ft^rmentatioM 
dans  les  cjiprts ,  par  le  fecours  de  laquelle  leurs 
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Tels  Ce  dégagent  un  peu  des  parties  terreflres  qui 
les  retiennent ,  de  picotent  enfuite  avec  plus  de 
légèreté  8c  de  délicatefie  les  fibrille»  nerveufet 
de  la  langue. 

Outre  cela  la  faumure  bouche  par  fès  pointes 
falines  les  pores  de  ces  fruits  ,  &  empêche  que 
TaJr  n'y  entre  avec  trop  de  liberté ,  &  n'y  ex- 
cite ujie  fermentation  confidérable  ^ui  les  dé- 
truiroit  &  les  feroit  pourrir. . 

Les  fleurs  encore  vertes  du  genévrier  d'EC- 
pagne  étant  confites  comme  celles  du  câprier , 
ont  à  peu  près  le  même  goût ,  &  produifent  let 
mêmes  effets. 

Saujfe  aux  'Cafres. 
Prenez  de  Tellence  de  jambon ,  metter-la  dani 
une  cafiferole  avec  des  câpres  auxquels  vous  don- 
nez trois  ou  quatre  coups  de  couteau  ,  &  affai- 
Tonnez  de  poivre  &  de  fel,  que  votre  fauCe  foît 
d'un  bon  goût ,  &  la  fèrvez  chaudement. 

CARBQNADE  au  GRILLADE  yCarofuper 
carbones  tofta.  Pièce  de  viande  r6ti«  fiit  le  griL 

Prenez  un  pigeonneau  ou  un  autre  oifeau» 
fendez-le  tout  le  long  de  l'eftomac;  l'ayant 
ouvert  poudrez-Je-par  dedans  avec  de  la  mie  de 
pain  ,  du  f  l  &  du  poivre  mêle  enfêmble  ,,  & 
mettez-le  cuire  fur  le  gril ,  puis  faites  une  fâuffir 
avec  du  vinaigre  ;  on  y  peut  au(Ii  ajouter  de 
l'oignon. 

On  peut  faire  cuire  de  la  même  façon  d'cf 
tranches  de  viandes  crues  y  affez  minces  &  bat- 
tues ,  afin  de  les  attendrir.  Quand  elles  (ont 
modérément  cuites  d'un  coté,  tournez- les  dé 
l'autre  &:  les  retirez  avant  qu'elles  foient  féches. 
On  peut  piquer  fur  les  tranches  quelques  clous 
de  girofle  &  un  peu  de  laurier  avant  dé  les  faire- 
cuire  ;  on  peut  fervir  ce  ragoût  a.vec  une  (àuffir 
douce» 
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Carhonnàdes  de  Monton . 

Paflez-les  à  la  caâerole  ayec  lard  fondu  aprif 
les  avoir  bien  poudrés  de  fd  metm  >  poirre  ft 
niîe  de  pain  ;  laiflez-lcs-y  bien  riffoler. ,  drex*- 
les  enfuite  fie  mettez  frire  deia  farine  dans  votre 
roux  ;  drefiez  vos  carbonades  dans  un  plat  avec 
]us  de  champignons  defibus  lié  avec  un  peu  de 
votre  roux ,  fit  les  iêrvez  avec  pain  frit  pour 
garniture  ou  perfil  fnt^ 

Vous  pouvez  attfii  lèrvir  vos  carbonades  dan 
leur  (àufle  liée  avec  farine  frite ,  champignon! 
pour  garniture. 

CARDE,  il  y  en  9  de  deux  fortes  ,  lescar^ 
des  de  poirée  ou  de  bete ,  8c  les  cardes  d*arti- 
chaux. 

Les  cardes  de  poirée  ne  font  autre  chofê  que 
les  câtes  de  la  poirée  dont  on  a  6té  les  extrémi- 
tés qui-fbnt  plus  minces. 

Les  cardes  d*artichaux  font  âuffi  les  cAtes  qui 
font  au  milieu  des  feuilles  dont  on  ôtc  les  ex- 
trémités. 

Les  cardes  les  plus  blanches  fie  les  plus  épaif' 
fës  font  les  meilleures. 

Manière  d'affréter  lei  cardes  de  poirée* 

ChoifîÛez  les  cardes  les  plus  blanches  Si  les 
plus  cpaifles  ,  Se  après  les  avoir  bien  épluchées 
êi  coupées  en  morceaux  d'une  certaine  gran* 
deur ,  lavez-les  pour  les  faire  blanchir  à  1  eau, 
uis  mettez-les  dans  une  cafTerole  avec  quelque 
on  jus  ,  de  la  moële  de  boeuf,  fie  un  peu  de  par- 
mefàn  râpé  ;  aflaifonnez  bien  le  tout  8c  le  fai- 
tes mitonner.  Quand  vos  cardes  font  cuites  » 
▼erfez-y  un  filet  de  vinaigre  ,  8c  après  les  avoir 
bien  dégraiffées ,  fcrvez-les  chaudement. 

On  les  apprête  encore  comme  les  cardons* 
Voyez  Cardons. 

Manière  d'affréter  les  cardes  dartichaux. 

Quand  vous  aurez  bien  àii  tous  k$  ^ets  de 
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ces  cardes ,  faites- les  cuire  ju(<]u*â  ce  qu'elles 

deviennent  molaffes.  Faites  enlîiite  une  fau£e  vm 
beurre  roux  avec  du  jus  de  bœuf,  <ki  (el  &  d« 
poivre  ;  vous  la  lierez  avec  de  Im  farine  fnte^ 
Quand  les  eardes  font  cultes ,  comme  on  vient 
^e  le  dire  ;  arrangez-les  Air  un  plat ,  faites-kur 
prendre  belle  couleur  avec  la  pelle  rouge. 

Quelques  uns  an  Heu  de  jus  râpent  thi  firo« 
mage  dans  la  fauCe, 

On  peut  encore  manger  les  cardes  de  poifêe 
<le  la  même  manière. 

CARDON  D'ESPAGNE ,  tarimis  Safhms^ 
plante  potagère  alTer  connue,  quife  multiplit 
de  graine. 

Mankn  d*appr4tfr  lu  Cardons. 

Prenez  les  plus  bdancs  ,  épluchez -les  tîcfl  dc 
leurs  filets,'  coupez -les  par  morceaux,  &  les 
ayant  bien  lavés  faites-les  blanchir  à  Teau.  Ayei 
de  bon  jus ,  mettez-le  dans  une  calTerole  avec 
vos  cardons,  moelle  de  Bceuf,  un  peu  de  par* 
mefan  râpé  :  faites  mitonner  le  tout  enfêmble  « 
bien  a(^aiA>nné.  Etant  cuits  >  mettez  *  y  un  filet 
de  vinaigre,  après  les  avoir  bien  dégraiffés  ,  (fer- 
vez  chaudement  pour  Entremets.       \ 

Ou  bien  ,  vos  cardons  épluchés ,  feites-Ies 
blanchir  à  Teau  ,  avec  un  peu  de  Tel ,  tranches 
de  citron,  grailTe  de  bœuf,  &  bardes  de  lard» 
(  Les  jours  maigres  on  y  met  du  beurre  lié  avec 
un  peu  de  farine;  )  étant  blanchis,  mettez  de  boa 
jus  dans  une  caÂerole  ,  égouttez  vos  cardons  9 
&  les  mettez  dedans  avec  un  bouquet  de  fines 
herbes  ,  de  la  moelle  de  boeuf  hachés ,  un  peo 
de  parme(kn  râpé ,  &  après  les  avoir  af&ifonnés 
feites-les  cuire  de  la  forte.  Avant  de  frnrîr  , 
mettez- y  un  filet  de  vinaigre  ou  de  verjus  ;  d^ 
graiflez-les  bien  ,  &  (ervez  chaudement ,  après 
kur  avoir  donné  couleur  avec  la  pelle  rouge. 

On  fait  auûî  des  cardes  cukes  au  bouillon  & 
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au  jus  arec  une  liai(bn  roufie^  rangez-les  (hr  «H 
plat ,  une  croûte  de  pain  au-deflbus  pour  bkn 
3R  dome;  poudrez- les  de  fromage  râpé  &  pain 
à  canelle ,  &  leur  faites  prendre  couleur. 

'  Autre  manière. 
Après  avoir  épluché  &  coupé  par  morceaux 
Vos  cardes  ,  faites-les  blanchir  à  l'eau  avec  mi 
morceau  de  pain.  Blanchis  comme  îl  faut,  égout- 
tez-les  ,  pafTez-les  à  la  cafTerole  avec  un  jus  de 
bœuf ,  moelle  de  bœuf  hachée,  aCai(bnnee  de 
(èl ,  poivre  bouquet  de  fines  herbes.  Laiflez  mi- 
tonner le  tout  enfemble  \  étant  cuits  à  propos , 
dégrailTez-les ,  &  fervez  pour  Entremets  avec 
jus  de  citron  ou  filet  de  verjus. 

Cardons  à  Dame  Claude. 

Les  cardons  apprêtés  ,  comme  on  Ta  dit  > 
faites-les  cuire  avec  bouillon  gras  ^rjus  de  beeuf, 
ù\ ,  poivre  ,  &  bouquet  de  fines  herbes  ;  étant 
cuits  vous  les  fervez  chaudement  pour  Entre- 
mets* On  les  fert  à  la  fauffe  bhanche  avec  bofl 
beurre  frais  >  fel ,  poivre  &  un  filet  de  vinaigre , 
&  deux  jaunes  d'œufs  délayés ,  fi  on  les  veut  Cil 
maigre. 

Cardons  four  Entremets. 

C'eft  la  meilleure  manière  de  les  accoramo- 
'^er  ,  on  les  fert  pour  toutes  fortes  d'Entrées  / 
fo\t  fous  des  filets  de  bœuf,  filets  de  mouton  , 
éclanche  de  mouton  ,  fou»  des  fricandeaux , 
ibus  des  poulardes ,  &  généralement  fous  toutes 
fortes  de  viandes  pour  Entrée. 

On  fe  fert  du  ragoût  de  cardes.  Voyez  lamar- 
«iere  de  le  faire  au  mot  Canard  ,  à  l'article,  €«- 
nards  à  la  hraife ,  aux  cardons  à^Effagne. 

Le  ragoût  de  montans  de  cardes  (ê  fait  de  la 
même  manière  que  le  ragoût  de  cardes. 
Ragoût  de  cardes  en  maigre. 

Epluchez  vo&  cardes  »  mettez-les  cuire  dans 
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«ne  eau  blanche ,  quand  çHes  font  cuites ,  fai- 
tes y  une  (kuCe. 

rrenez  un  morceau  de  bon  beurre  frais  que 
TOUS  mettez  dans  une  caflèroleavec  une  pincée  de 
éirine,du  fei,du  poivrd,un  peu  de  mufcade,moùil-; 
lez  le  tout  de  tant  foit  peu  de  vinaigre  &  d'un  peu 
<i*eau;  mettez- y  une  demi- cuillerée  à  pot  de  cou- 
lis d*écre  viiTe  ,  ou  autre  coulis  maigre ,  tirez  les 
cardes  delà  marmite  j  étant  égouttees  ,  mettez-* 
les  dans  la  calferole  ,  où  efl  la  faufle  fur  le  four- 
neau 9  remuez  de  tems  en  tems ,  jufqu*a  ce  qu'el- 
les foient  bien  liées ,  dreâez-les  dans  un  plat , 
&  fèrvez  chaudement. 

Les  montans  de  cardes ,  Se  ceux  de  laitues 
romaines ,  les  choux  fleurs  &  le  céleri  s'apprê- 
tent &  fe  fervent  de  la  même  manière. 

Tous  ces  cardons  font  affez  fàins ,  mais  îb 
produifent  une  nourriture  peu  folide.  L'excès 
feul  des  aflaifonnemens  peut  les  rendre  nuifî- 
bles  à  la  (an  té.  Voyez  Ajfaifonnement ,  &  Epicei» 

C  AR  OTE ,  fajlinaca  Jativa  ,  ou  carota.  Ra- 
cines fort  en  ufage  dans  les  Cuifines  i  caufè  de 
leur  goût  qui  eft  aflfez  agréable,  elles  font  fudq^ 
rifiques  k  apéritives  ;  elles  purifient  la  mafle  du 
lâng. 

On  doit  les  choifîr  longues  >  grofles ,  char- 
nues ,  jaunes  ou  d'un  blanc  pâle  ,  tendres ,  (ê 
rompant  aifément  &  d'un  goût  drani  fur  le 
doux. 

Elles  font  afTez  fitines  &  ne  produifent  d'in- 
commodité que  par  leur  ufage  immodéré.  Elles 
contiennent  beaucoup  d'huile  &  de  fel  eflen- 
tiel. 

Elles  conviennent  en  tout  tems ,  à  tout  âge  9c 
à  toute  forte  de  tempérament. 

On  fe  fert  ordinairement  de  carotes  pour 
mettre  dans  toutes  fortes  de  potages ,  pour  les 
t>raifes  9  pour  les  coulis.  On  tktt  auffi  des  £a^ 
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crées  de  viandes  en  terrine  ^iie  l*oji  stpp^e  itm^ 
chepot.  L*on  garnit  de  petites  Encrées  avec  les 
rago&ts  de  racines. 

Ragù&t  de  Carotes. 
Coupez-les  de  la  longueur  de  deux  doigts  ft 
les  tournez  en  rond  ;  fanes- les  cuire  un  quart- 
d'heure  dans  Teau ,  &  les  mettez  après  dans  «M 
caCerole  avec  bon  bouillon ,  un  verre  de  nu 
^lanc,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  un  peu  de 

fel. 

Quand  elles  (ont  cuites ,  ajoutez-y  un  pea 
de  coulis  pour  lier  la  (àufle ,  &  (ërrei  avec  Cl 
^ue  vous  jugez  à  propos. 

Potage  aux  Carotes. 

Mettez  dans  un  pot  aflez  d'eau  pour  fiûre  tta 

Erand  plat  de  potage  ;  &  ^uand  elle  ftra  boiiil* 
mte^  ajo&tez-y  une  demi-livre  de  bon  beurre 
lirais  et  du  fel  9  puis  un  demi-litron  de  pois  (êcst 
crois  ou  quatre  carotes  bien  nettes  coupées  par 
morceaux  ;  faites-les  cuire ,  &  une  heure  avant 
que  de  dreffer  ,  mettez  des  herbes  douces  dans 
le  pot ,  comme  de  Tozeille ,  du  cerfeuil ,  de  la 
chicorée  blanche,  un  peu  de  racine  deperfil» 
ciboule,  ou  un  oignon ,  une  pincée  de  (ariette  » 
deux  ou  trois  clous  de  girofle.  Faites  cuire  te 
cout  enfemble ,  &  le  dreflez  ,  quand  U  fera  &dt| 
êL  de  bon  goût. 

CARPE,  Carfio,  Carfo,  Cyfrhnu^  CarftU 
C*eft  un  poilTon  d*eau  douce  trop  connu  pool 
en  faire  ici  la  de(cription. 

La  carpe  doit  être  choifîe  groCe,  bien  noufrie* 
un  peu  vieille  &  d*une  couleur  jaunâtre.  On  fait 
plus  de  cas  de  la  carpe  mâle  que  de  la  femelle, 
la  chair  en  eft  plus  ferme ,  &  d*un  meilleur  go&t; 
celle  des  rivières  eft  préférable  à  celle  des  étangs* 
Les  carpes  de  Seine  fonc  furtout  eftimées  ;  oa 

bk  encore  plus  de  cas  de  celles  de  la  Loire  pir« 
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ce  qu'elles  font  dans  une  eau  plus  claire  &  plus 
rapide* 

Le  cems  de  Tannée  ou  Ton  prétend  que  let 
carpes]  font  meilleures  ,  eïbdans  les  mois  do 
Mars ,  de  Mai  &  de  Juin. 

La  carpe  eft  facile  a  digérer;  elle  nourrit  peu; 
c>ft  cependant  un  alTez  bon  aliment ,  il  e&  rare 
q^u*elle  produife  de  mauvais  effets ,  elle  convient 
à  toute  forte  d^àge  Se  de  tempérament. 

La  tête  de  la  carpe  efi  la  meilleure  de  toutéf 
ihs  parties,  à  caufe  du  palais,  qu*on  appelle 
vulgairement  langue  ile  carpe  qui  eft  d'un  goùc 
très-délicat. 

On  trouve  dans  les  laitances  de  ce  poîflbn  an 
manger  délicat ,  qui  peut  même  tenir  lieu  de 
viande  à  plufîeurs  infirmes.  On  a  vA  des  éthiques 
guéris  par  Tufage  de  ces  laitances.  M.  Andry. 

Les  œufs  de  carpe  font  encore  fort  bons  ;  mais 
il  s'en  laut  beaucoup  qu'ils  foient  auflfî  agréables 
au  goût  &  auffi  convenables  à  la  fànté  que  les 
laitances. 

La  carpe  pour  être  bonne  ne  doit  être  ni  trop 
j*eune ,  ni  trop  vieille  ;  trop  j'eune ,  elle  eft  en- 
core trop  chargée  d'humidités  phleematiques  r 
trop  vieille,  elle  eft  dure  &  coriaife;  dans  un  âge 
moyen ,  la  chair  eft  médiocrement  ferme  ,  &  tes 
humidités  trop  abondantes  font  (liffifamment  dif> 
iipées  par  la  fermentation  de  (es  humeurs. 

Lamauvaife  qualité  de  la  carpe,  qui  eft  d'a- 
Toir  la  chair  molafle  &  fade  ,  fe  corrige  par 
la  manière  dont  on  l'apprête  ordinairement  » 
en  la  faifant  cuire  au  court-boiiilon  ,  ou  au  demi 
court- bouillon ,  ou  â  Tétuvée ,  avec  le  fâng  mê-. 
me  ,  ou  fur  le  gril  ,  ou  en  friture. 

Comme  la  carpe  abonde  aufti  en  fucs  vifqueox» 
elle  eft  affez  bonne  frite ,  quoiqu'en  général  it 
friture  ne  fbit  pas  feine. 

l£$  hachis  de  carpes  f^nt  fort  &ins  »  pourvft 
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^u'on   n'y  prodigue  point  raflaironnemeot.' 

|On  apprête  les  carpes  de  plufieurs  manières. 
Voici  les  principales. 

Carpe  frite. 
Votre  carpe  bîe»  habillée ,  ouvrez-la  par  le 
dos,  mettez -la  dans  la  friture  bouillante ,  quand 
elle  (èra  cuite  &  qu'elle  aura  belle  couleur ,  re-* 
tire2-la  ,  faites-la  égoutter ,  &  la  fervez  poudrée 
defel. 

Carpe  aux  champignons. 

Prenez  une  belle  carpe ,  faites  la  cuire  avec 
<dé  Teau  ,  un  peu  de  vin ,  Tel  &  poivre.  Quand 
tlle  efl  cuire  à  propos ,  dreflez-la  dans  un  plat 
à  fec ,  &  avant  de  la  fervir ,  jettez  par-deflus  un 
ragoût  de  champignons ,  Taitances  ,  culs  d'ar« 
tlcnaux ,  bon  beurre  ,  le  tout  bien  aflaifbnné  de 
fcl,  poivre,  fines  herbes  en  paquet  ,&  (èrvez 
le  tout^arni  de  croûtons  frits« 

Entrée  d'une  Carpe. 

Votre  carpe  écaillée  ,  vuiàée  ^  cifelée  ,  fro- 
tez-la  de  beurre  fondu  &  la  poudrez  de  (el  me- 
nu ,  enfuîte  faites-la  griller,  faites-y  un  ragoût 
de  champignons  ou  mouflerons  ,  laitances  & 
culs  d'artichaux  ;  faites  frire  des  croûtons  de  pain 
gue  vous  mettrez  dans  la  fauiTe  en  cuifant ,  avec 
oi\gnons  &  câpres.  Etant  prêt  à  fervir  votre  car- 
pe, jettez  votre  ragoût  par-dcifus,  &  garniflez 
de  pain  bit. 

Carpe  à  la  daube. 

Faites  une  farce  de  Ja  chair  de  deux  foies  ft 
d'un  brochet  defofles  \  hachant  bien  cette  chair 
avec  un  peu  de  ciboule  &  fines  épices,  fel ,  poi- 
vre ,  mufcade  ,  beurre  frais ,  &  un  peu  de  mie 
de  pain  trempé  dans  de  la  crème.  Liez  votre  far- 
ce avec  des  jaunes  d'^^eufs  :  empliffez  une  belle 
carpe  de  cette  farce  ,  &  la  faites  cuire  avec  du 
jrin  blanc  »  à  petit  feu  >  aflaifonnée  de  lêl ,  poi- 
vre » 
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tfe^  clous,  citron  verd  ,   un  bouquet  de  fines' 
herbes  &  bon  beurre  frais. 

Faites  un  ragoût  de  champîgnons  ,  morilles  , 
truflfes,  irtouiTérons,  culs  d'artichaux ,  laitances 
de  carpes ,  queue  d'écrevifles ,  le  tout  pafiTé  au- 
paravant à  la  cafferole  ,  avec  beurre  frais ,  St 
alaifonné  de  bon  goût.  Mettez  dedans  un  boa> 
coulis  dTxreviffes. 

Votre  carpe  cuite  ,  drefTezla  fur  un  plat  ovar^ 
le  ,  votre  ragoût  par-d^fîus ,  &   ftrvei. 
Autre  Entrée  de  Carte. 
On  peut  encore  ii  Fon  veut  nircir  fa  CarpeV 
fti'   Tarêce  ,  &  d'une  farce  qui  Toit  â  la  crértie» 
Alors  on  fait  cuire  cette  carpe  au  four  ,  ou  fut 
une  tourtière  feu  deffus  &  dçflbus ,  &  on  la  fert 
garnie  de  pain  &  perfîl  frit,  ou  de  marinade. 
Pour  faire  la  farce ,  dèfoflez  vos  carpes  que 
vous  hachez  avec  un  peu  de  ciboule  ,  perfil  ^ 
champignons ,  fel ,  poivre  &  mufcade.  Vous  pi- 
lez une  douzaine  de  graines  de  coriandre,  avec 
deux  clous ,  vous  mêlez  enfembie  le  tout  dans 
Bne  mortier  &  vous  le  pilez  bien  ;  vous  y  ajou- 
tez un  morceau  de  mie  de  pain  cuit  dans  du  lait 
©u  dans  la  crème  fur  le  fourneau ,  avtc  de  boir 
beurre  frais  &  quatre  jaunes  d*œufs  crus.  Quand' 
le  tout  eft  bienî  pHé,  vous  mettez  vos  arêtes  de 
harpes  dans  une  tourtière  beurrée  ,  la  farce  par- 
deifus  bien  proprement  ,  en  la  dreffant  avec  uù' 
couteau  trempé  dans  un  oeuf.  Vous  les  arrofez 
cnfuite  de  beurre  fondu  ,  &  les  pabez  d'une  mie 
de  oain  bien  fine  &  bien  blanche,  &  vous  les 
mettez  au  four  -,  qu'elle  foit  de  belle  couleur  , 
&  fervez  chaudement.  Toutes  fortes  de  farcei' 
maigtes  fe  fonrde  mêmci 

Carpes  en  ragoût, 
.  Larder  votre  carpe  de  gros  lardons  d'Anguille^, 
paffez-la  à  la  cafferole  avec  beurre  rouX ,  un  pca 
|k  farine  frite ^^champigpons ,  Tel ,  poivre ,  fine» 
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herbes  en  paquet ,  mufcade  ^  citron  verd ,  &  ut 
Terre  de  vin  blanc.  Quand  elle  (era  cuite ,  met* 
tez-y  des  huîtres  frakhes  8c  des  Câpres  ;  iaiflèz- 
les  mitonnner  un  moment ,  Se  (èrvez  chaude* 
ment  garnies  de  perfilfrit. 

Carfe  farcie. 

Fendez  votre  carpe  le  long  de  Tépine  du  dot  J 
fëparez  la  peau  d*avec  la  chair  ,  y  laiflant  la  tè-* 
te  &  la  queue  ;  faites  une  farce  de  la  même  chair 
&  de  celle  d'Anguille  ,  aCai(bnnée  de  (èl  «  poi- 
vre ,  bon  beurre  firais ,  fines  herbes  &  champi- 
fnons ,  clous ,  mufcade ,  thin  ,  le  tout  hacné 
ien  menu;  joignez-y  fi  vous  pouvez  des  laitan* 
tances  de  carpes» 

Cela  fait ,  farcifiez  vos  peaux ,  &  les  couAz 
ou  liez  enfemble.  Mettez  enHiite  cuire  votre 
^  carpe  au  four  avec  beurre  roux ,  vin  blanc,  pu- 
rée claire,  étendant  par-deflus  du  beurre  biefl 
manié  avec  farine  frite  &  perfil  haché  menu» 
Quand  elle  efi  cuite  ,  vous  la  fervez  garnie  dt 
laitances  frites  ou  de  champignons  frits. 
,  Quand  votre  carpe  efl  farcie ,  au  lieu  de  la 

mettre  au  four,  vous  pouvez  la  mettre  dans  une 
caflerole  avec  bon  beurre ,  bouillon  de  poiflbn , 
ou  purée  claire  ,  bon  aflai(bnnement  fit  farine 
frite  pour  liaifon  ;  &  quand  elle  eft  cuite  la  fet^ 
Vir  dans  un  plat ,  la  faufle  delTus ,  avec  telle  gar- 
niture qu'il  vous  plaira. 

Hachis  de  carpes» 

Ecaillez ,  vuidez  &  écorchez  vos  carpes ,  pre- 
tiez-en  la  chair,  que  vous  hacherez  avec  fel*  poi- 
vre ,  fines  herbes  ,  champignons  ,  laitances  ,  fit 
culs  d'artichaux. 

Votre  hachis  fait,  paflcz  le  en  cafierole ,  au 
blanc  ;  ajoutez  un  peu  de  bouillon  de  poifibn, 
ou  de  la  purée  claire  ;  laififez-le  l>ien  miton- 
ner î  tirez- le  &  fervez  pour  Entrée  avec  on  jvi 
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ie  citron,  garni   de  champignons  firifS,Cuca« 
près ,  ou  andoiiillettes  de  poinon. 

Autre  façon  de  carpes  en  hachtx. 

Levez  proprement  les  peaux  de  vos  carpes  9 
tirez-en  toute  la  chair,  en  les  defbflant  bien  » 
c'e(l-â-dire  en  levant  par  tranches  avec  un  cou- 
teau toute  la  chair  ;  hachez-la  bien  menu  avec 
de  la  chair  d'anguille  ,  champignons  ,  truffes  % 
fel ,  poivre ,  fines  herbes ,  le  tout  bien  haché  ^ 
paiTez-le  au  blanc  dans  la  cafferole,  avec  beur- 
re frais  >  un  peu  de  bouillon  de  poiflbn  ,  ou  pu- 
rée claire.  Le  tout  étant  cuit  fervez  pour  Entrée 
avec  un  jus  de  citron. 

Jlutre  manière» 

La  chair  de  votre  carpe  étant  bien  hachée  l 
comme  on  vient  de  le  dire  >  mettez*la  dans  une 
cafTerole  fur  le  feu ,  remuez  avec  une  cuiller 
pour  la  faire  un  peu  deflecher.  Vuidez-U  enfui- 
te  (iir  une  table ,  mettez-jr  un  morceau  de  beur- 
re frais ,  un  peu  de  perfîl  &  de  ciboule  avec  un 
champignon,  hachez  bien  le  tout  en(èmble;  fai- 
tes enfuite  dans  une  cafTerole  un  petit  roux  , 
avec  un  morceau  de  beurre  &  une  pincée  de 
farine  \  mettez-y  votre  hachis  avec  (èl ,  poivre  » 
une  tranche  de  citron  ,  remuez  toujours  aved 
une  cuiller  de  peur  qu'il  ne  s'attache  ;&  moiiilleE 
d*un  peu  de  bouillon  de  poiiTon  ,  &  fervez  chau- 
dement Si  vous  avez  du  coulis ,  vous  y  en  met- 
trez trois  ou  quatre  cuillerées. 

L*on  fait  de  la  même  manière  tous  les  hachis 
de  poiâbn. 

Carfe  en  filets. 

Coupez  votre  carpe  par  tronçons ,  faites-en 
des  filets  ,  mettez-les  mariner  ;  après  cela  vous 
les  tremperez  dans  une  pâte  claire ,  ou  les  pou- 
drerez feulement  de  farine,  enfuite  faites-les  frire 
au  beurre  affiné  ,  &  les  fervez  garnis  de  perfil 
frit. 

A  a  ij 
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Carfes  enjikts  à  lafauffe  blanche. 
Vous  pouvez  manger  ces  filets  à  la  faufie  blafit^ 
che  qui  eft  une  liaifbn  de  earpe  avec  une  mie 
^e  pain  piUe  ,  que  vou&pafleza  Tétamine  aprèr 
'  l'avoir  fait  bouillir  deux  ou  trois  tours  dans  luitf 
cafibrole  avec  un  peu  de  coulis  ou  de  bouillon 
depoilfon.  Faites  mitonner  vos  filets  dans  cette 
làuile  bien  aïïaifonnée  de  champignons ,  fèl  ^-poi* 
-vre  ,  &  fines  herbes  en  paquet ,  &  (êrvez. 

Cartes  en  filets  aux  concombres. 
•  Faites  frire  vos  carpes, pour  les^  couper  enfiiite 
'«n  filçts-;  coupez  des  concombres  &  les  faites 
jnaVincr  ipaffez-les  enfuite  dans  larcaflerole  av€$ 
bon  beurre,  &  les  mouillez  de  boiiillon  de  poi(^ 
lôn  ou  purée  claire ,  un  bouquet  de  fines  herbes 
&  bon  ai^aifbnnemen^•  Le  tout  cuit ,  liez  vos 
cbncombres^avec  un  bon  coulis ,  fiitcs-y  miton- 
ner un  peu  vos  filets  de  carpes  ^  &  fèrvez  cbau-^ 
dément  pour  Entrée. 

Carfe  au  court-  bouillbn. 
Vuîdez  votre  carpe ,  6tez-en  les  oiiîes ,.  met- 
tez-la au  bleu  ,  comme  le  brochet.  (  Voyez  Bro* 
çhetzu  court- bouillon,  )  feites-la  cuire  enfiii* 
te  au  vin  blanc ,  verjus  ,  vinaigre ,  oignons  y 
laurier,  clous  ,  poivre.  Etant  cuite,  fervez  -  la 
fiir  ur>c  ferviette ,  avec  perfil  verd  pour  garni-r 
tare* 

€arfe  au  demi'court^boutlhn. 
Laîfïcz  votre  ca-rpe  avec  Tes  écailles  ,  coupez- 
kl  en  quatre  ,  mettez- la  cuire  avec  vin  blanc  oi» 
louge,  un  peu  de  verjus ,  &  de  vinaigre,  fel  v 
poivre ,  mufcade ,  clous  ,  ciboules  ,  laurier  y 
beurre  roux  ,  une  écorce  d'orange.  Faites  con- 
iômmer  prefque  tout  le  bouillon ,  &  mettez  des 
câpres  en  drefTant. 

Carpe  à  ta  HuJJarde. 
Prenez  une  belle  carpe  ,  ouvrez-la  le  moins 
fuc    vous  pourrez  pour  la   vuider  ;    meuea. 
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(dans  le  corps  du  beurre  manié  avec  de  finesherbes^ 
hachées  8c  aflaifonnée^  de  bon  goût ,  faites  enr- 
fuite  mariner  la  carpe  avec  de  fines-  herbes  ha*- 
chées  ,  huile  fine  ^ feuilles  de  Uurier  ,  thin  ,  ba- 
filic  ;  faites-la  griller  ,  ^uand  elle  a  bien  pris  le 
goût  de  fa  marinade  ,  &  fervez  avec  une  ré- 
moulade. (  Voyez  au  mot  Rémoulade  »  la  ma^ 
niere  de  la  faire  ) 

On  peut  accommoder  de  cette  feçen  le  Bro- 
chet, la  Truite  ,  la  Perche  &  la  Tanche. 

Carpe  en  Poupeton» 

Prenez,  une  carpe  &une  anguille  ,  dépouillez-^ 
les  &  gardez  les  peaux-^hachez-cii  la  chair,  & 
mettez  celle  de  la  carpe  avec  de  la  mie  de  pain 
paflee  fur  le  feu, avec  de  la  crème  ;  mettez-y  ua 
morceau  de  beurre  ,  perlîl ,  ciboules ,  fel ,  poivre^ 
&  liez  de  lîx  jaunes  d'œufs. 

Prenez  cnfuicc  Tanguillc  que  vous  coupez  par 
filets,.  &  la  pa£fez  au-  beurre,  champignons  » 
truffes,  un  bouquet^  mettez-y  une  pincée  de  fa-» 
rine  ,  un  peu  de  jus  maigre  ,  uu  demi  verre  de 
vin  de  Champagne  ;  faites  cuire  le  ragoût  à  petit 
feu  avec  bons  alfàifonnemens.  Quand  il  eft  cuîft 
&  la  fauffe  bien  réduite  ,  mettez-le  refroidit. 

Prenez  enfuite  une  poupetonniere  ,  metter 
dans  le  fond  une  feuille  de  papier  beurré  ,  la 
peau  de  la  carpe  defïùs  &  de  ranguille  entré-» 
mêlées  enfemble ,  le  c6té  de  Técaîlle  en  deflbusj 
que  le  fond  auffi-bien  que  le  tour  de  la  pou» 
petonniere  foit  garni  ;  mettez  enfuite  de  la  farce 
partout  fiirles^  peaux  de  Tépaifleur  d*un  doigt  ,. 
&  le  ragoût  froid  d*anguille  dans-le  milieu  j  re- 
couvrez-le avec  de  la  farce  &  des  peaux  de 
carpes>  mettez  defTus  une  feuille  de  papier  ,  & 
mettez  cuire  au  four.  Quand  le  poupeton  eft 
cuit ,  drefTez-le  dans  un  plat,  otez  le  paj)i^r  ^ 
la  graiffe  du  poupeton  ,  &  fervez  par-deffttsunfr 
fyuSc  hachée  avec  un  jus  de  citron». 
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Carft  à  la  Leichftinftein. 

Choififlez  une  belle  carpe  que  vous  vuideaft 
Se  que  TOUS  écaillez  ;  lavez  le  dedans  ayec  voi 
Verre  de  vin  de*  Champagne  que  vous  aurez 
foin  de  faire  tomber  dans  une  caÂerple  ,  Se  faites 
cuire  la  carpe  dans  un  court^boiiillon  ordinaîre# 

Faites  bouillir  deux  bouillons  au  vin  de  Cham- 
pagne qui  vous  a  (èrvi  à  laver  le  dedans  de  la 
carpe  avec  deux  anchois  hachés  ;  paflez  cette 
faufle  au  tamis ,  &  la  remettez  dans  unecafferole; 
ajoutez-y  un  bon  morceau  de  beurre  ,  une  pin- 
cée de  farine ,  un  jus  de  citron ,  Tel ,  gros  poivre, 
&  liez  la  fauffe  (iir  le  feu. 

Retirez  la  carpe  de  Ton  court-boiiillon  ,  dref- 
lèz-la  dans  un  plat ,  la  faufle  par-deflus,  croûtons 
frits  coupés  en  long  pour  garniture  3c  fervez» 
Carpe  à  la  Piémontoife» 

Prenez  une  belle  carpe ,  vuidez-la  &  en  6tez 
les  oùies  ^  cifelez-la  des  deux  cotés ,  &  la  faites 
mariner  avec  de  Thuile ,  fç\ ,  poivre  >  perfîl , 
ciboules  entières  >  tranches  d'oignons  ,  ail  , 
échalotes  en  tranches ,  thin ,  bafîhc ,  laurier  ea 
feuille  ;lai£rez*la  dans  la  marinade  pendant  deux 
heures* 

Faites-la  griller  ensuite  en  Tarrofant  de  tems 
en  tems  de  la  marinade  »  paflez  des  truffes  âc  des 
champignons  avec  un  morceau  de  beurre  ,  un 
bouquet  ^  une  pincée  de  farine,  8c  mouillez  avec 
de  bon  jus  ,  ajoutez-y  des  culs  d*artichaux  blan- 
chis à  moitié  cuits  ,  de  petits  oignons  blancs 
blanchis ,  cuits  de  même  a  moitié ,  &  un  demi 
Terre  de  vin  de  Champagne, 

Quand  votre  ragoût  elt  cuit ,  la  fàuffe  réduite, 
fliiettez  trois  jaunes  d*œufs  &  de  la  crème  pour 
liaifon  ;  prcffez-y  un  jus  de  citron  ,  dre£ez  votre 
carpe  dans  un  plat ,  le  ragoût  autour. 
Carpe  à  la    Flamande. 

Habillez  proprement  votre  carpe,  coupez  uni 
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anguille  en  lardons  bien  afTaifbnnés  de  fines 
herbes  hachées  ,  fèl  ,  fines  épices  ;  lardez  la 
carpe  avec  ces  lardons  »  pafTez  dans  une  caP 
ferole  champignons  ,  truffes  ,  petits  oignons 
blancs  blanchis  avec  un  morceau  de  beurre ,  un 
bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes ,  une 
pincée  de  farine  -,  mouiliez  votre  ragoût  avec 
du  jus  maigre  &  une  demi  bouteille  de  vin  de 
Champagne.  Quand  il  eft  cuit  à  moitié,,  met- 
tez-y la  carpe;  quand  la  carpe  &  le  ragoût  font 
cuits ,  fi  la  faufle  n'eft  pas  encore  aifez  réduite  V 
pouflez-la  à  grand  feu,  mettez-y  des  câpres  ,  & 
fetyez  la  carpe  au  milieu ,  le  ragoût  autour. 
^  Carpe  à  la  Mofcovtte, 

Coupez  votre  carpe  en  trois  morceaux  aprèr 
l'avoir  proprement  nabillée  ;  mettez-la  danr 
une  caiïerole  avec  une  bouteille  de  bonne 
bière,  un  verre  d'eau -de -vie  v  un  morceau  de 
beurre  fin  manié  avec  un  peu  de  farine,  unbou^ 
quet  de  perfil  ,  ciboules  ,  ail ,  clous  de  girofle  9 
thin ,  laurier  ,  bafilic ,  oignons  coupés  en  filets  , 
lel ,  gros  poivre  ;  faites  cuire  à  grand  feu  ;  quand 
elle  eft  cuite  &  la  (àufie  réduite  ,  6tez  le  bouquet 
&  fervez. 

Carpe  à  la  Bourgogne. 
Habillez  une^  belle  carpe  ,  fans  en  perdre  le 
làng  ;  lavez- le  dedans  avec  un  peu  de  vin 
de  Bourgogne  que  vous  faites  tomber  dans 
la  cafTerole  où  vous  avez  mis  le  fang*,  mettex 
cnluite  la  carpe  dans  un  plat  &  la  piquez  par- 
tout pour  y  faire  entrer  du  fel  fin.  Laiflcz-l4 
deux  neures  dans  (on  fel  \  mettez-la  enfuite 
dans  une  cafferole  avec  quelques  tranches  d'oî- 

fnons  dans  le  fond ,  un  bouquet  de  toutes  H^rtes 
e  fines  herbes  ,  une  bouteille  de  vin  de  Bour- 
gogne ,  deux  verres  d'eau ,  &  faites  cuire  à  petit 
l'eu. 
Quand  elle  efl  cuite  à  propoi  >  palfex  toul 
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lôn  court-boiiillon  dans  un  tamis  ,  &  le  itiBiteHi- 
dfans  la  caderole  où  efi'  le  (ang  de  carpe  ;  a  joik 
tez-y  un  bon  morceau  de  beurre  manié  de  farine^ 
&ites  bouillir  cette  fauâe  à  g^and  boiiillon  ,  juf«- 
qu*à  ce  qu'elle  foit  bien  réduite ,  ajpute^  eno* 
core  un  anchois  haché  ,  mulcade  râpée  ,  8c 
câpres  entières. 

.  Tirez  votre  carpe  de  la  poiflbnniere ,  mettez- 
la  dans  un  plat ,.  Totre  faufle  par  deffus,  &  (èrves 
chaudement, 
Carfe  à  la  Chambor  ,  garnie  de  fix  Poulets  ,  dr 

quatre  Perdreaux  ,  de  douie  Pigeons  naijjans^ 
&  de  huit  belles  truffes. 

Choîfîffez  une  belle  carpe ,  ecaiUez-1'a  ,  6tcz 
les  oiiies  ,  &  prenez  garde  d'dter.  la  langue  ; 
cuvrez-la  fur  le  c6té  ,  tâchez  d*en  ôter  Tamer  ^ 
pour  avoir  plus  de  facilité  d*âter  ce  qu'elle  a. 
dans  le  corps  ;  Stez  la  peau  le  plus  légèrement 
que  vous  pourrez  du  côté  où  elle  n'eft  point- 
ouverte  ',  piqnez-la  en(ûite  de  lard  le  plus  dn;^ 
que  vous  pourrez  ;  piquée  ,  rempliflez^a  d*uft 
lagoût  de  ris  de  veau  ,  foies  gras,  truffes;  liez 
d'une  bonne  elTence.  Pour  empêcher  le  ragofit 
de  s'échaper ,  coufez-la  bien ,  &  laifTez  paler 
un  bout  de  ficelle  par  la  tête. 

Foncez  une  grande  poifTonniere  de  tranchei 
de  veau  &  dé  jambon;  affaifonnez.  de  fel ,  poivrer 
clous  ,  fines  herbes  en  bouquet ,  racines  &  ci- 
gnons; 'mettez  la  carpe  fur  une  feuille  ,  &  la 
couvrez  de  bardes  de  lard,  faites  fur  la  bnûfe*. 
Quand  elle  a  (ué  ,  mouillez -la  d'une  bouteille 
de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de  bouillon  &> 
faites  cuire  a  petit  leu  pencTant  trois  ou  quatre 
heures. 

Quand  elle  efi  cuite,fi  vous  n'avez  point  de  vaif 
ièau  propre  à  la  faire  glacer^glacez-la  avec  le  do» 
mne  cuiller  dé  bois  que  vous  trempez  de  tems  en 
fCJBS  (boS'la  glace  >.&ca  meucz.  ainfipartoit. 

^uaA(l 
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Quand  elle  eft  bien  glacée  &  égouttée ,  drcfle2> 
la  fur  un  très-grand  plat. 

Garniflez-la  alors  defîx  petits  poulets  glac<*s  » 
de  quatre  perdreaux  farcis  de  leurs  foies,&  cuits  à 
la  broche,de  douze  pigeons  nailTans  cuits  dans  un 
blanc,  &  achevez  de  cuire  dans  une  bonne  eflen- 
ce,  où  Ton  a  auffi  cuit  huit  belles  truffes  entières; 
entremêlez  les  poulets,  les  pigeons  les  perdreaux 
&.  les  truffes  ;  verfez  par-derfus  une  grand*  effence 
iJe  bon  goût,avec  le  jus  de  deux  oranges&  (ervcz» 

Carpes  à    lEtuvée. 

Prenez  une  ou  plusieurs  carpes  ,  écaillez-lei 
&  les  vuidez  proprement  ;  coupez  •  les  enfuite 
en  deux  ou  trois  tronçons,  ayant  foin  de  ne  poinft 
perdre  le  fang  qui  fert  à  lier  la  faufle  ;  mettez- les 
enfuite  dans  un  chaudron  avec  du  vm  aflailbnné 
de  Tel  ,  poivre  ,  clous  de  girofle  ,  peau  d'orange 
&  oignon.  Vos  carpes  ainfî  préparées,  mettez- 
les  fur  le  feu  où  vous  le  lerez  bouillir  ,  julqu'à 
ce  qu'elles  foient  fuffifamment  taries  ,  après 
^uoi  TOUS  les  fervirez  avec  un  filet  de  vinaigre* 
Carpes  à  l'Etuvée  au  blanc. 

Coupez  votre  carpe  par  tronçons ,  8c  la  faites 
mariner  avec  une  chopine  de  vin  blanc,  ièl  êc 
poivre  ;  paffez  des  champignons  coupés  en  gros 
dés  avec  une  douzaine  u'oignons  blancs  blan<* 
chis  ,  uii  bouquet  ,un  morc-au  de  beurre  «  '  Se 
mouille?  de  bouillon,  i^uand  les  champignoniT 
6c  les  oignons  font  à  moitié  cuits  ,  mette/ -y  la 
carpe  avec  le  vin  blanc;  quand  elle  eft  cuite» 
liez-la  avec  de  la  crème  Ôc  des  jaunes  d'o;ufs« 
Carpe  à  l'Etuvée  à  l'Italienne. 

Coupez  une  carpe  par  tronçons ,  mettez-la 
dans  une  cafferole  avec  perfil ,  ciboules  ,  cham* 
]pignons  hachés  ,  de  Thuile  ,  une  chopine  de 
viii  blanc ,  (èl  &  poivre  ;  faites-la  cuire  a  grand 
^u  ^  &  Cetyçz  à  covrte  faujdet 
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Carfe  grillée  à  rofeille» 
Prenez  une"  carpe  d'une  moyenne  groflcurj 
après  ravoir  vuidée  &  écaillée^  ci(èlez-la  fur 
les  côtés  &  la  faîtes  mariner  avec  du  beurre 
fondu  y  fel  ,  poivre  ,  &  faites  griller  ;  faites  un 
raeoût  d'ofeille  ;  épluchez  ,  lavez  5c  hachez 
oleille  ,  laitue  ,  cerfeuil ,  &  les  faites  cuire  avec 
un  morceau  de  beurre  &  bon  bouillon»  Quand 
tout  eft  cuit  &  aitàifonné  de  fel  Si  poivrç ,  & 
qu'il  n'y  a  plus  de  faufle  ,  mettez  des  jaunes 
d'œufs  &  de  la  crème  pour  liaifon ,  &  fervez  la 
carpe* 

Carpe  piquée  aux  Crêtes, 
Prenez  une  carpe  d'une  bonne  grolTeur  >  pî* 
quez-la  comme  la  fuivante  Se  la  glacez  de  mê- 
me, &  fervez  autour  un  ragoût  de  crêtes*  Vous 
prenez  des  crêtes  ce  que  vous  jugez  à  propos  » 
TOUS  les  paffez  &  les  faites  cuire  à  moitié  dans  un 
blanc  qui  fe  fait  en  prenant  une  cuiller  a  bouche 
de  farine ,  que  vous  délayez  avec  du  bouillon  ; 
mettez-y  la  moitié  d'un  citron  en  tranches  ,  un 
peu  de  fel  ;  redrezles  quand  elles  (ont  à  moitié 
cuites ,  achevez  de  les  cuire  dans  une  bonne  eC" 
Jfence  ,  &  fervez  après  avec  un  jus  de  citron. 
Carpe  piquée  entière  ^^ glacée  ,  garnie   de  truffes 

dans  une  effence. 

Prenez  unegrofle  carpe  >  écaillez-la ,  vuîdez- 
la  par  le  côté  ,  faites- la  piquer  de  l'autre ,  Se  la 
feites  cuire  dans  un  bon  bouillon,  un  demi-fetier 
de  vin  blanc,  un  bouquet,  Sl  glacez-la  comme 
un  fricandeau  ;  ou  fi  vous  craignez  de  la  rom- 
pre, glacez-la  avec  le  dos  d'une  cuiller  de  bois 
en  la  trempant  de  tems  en  teras  dans  la  glace. 
Quand  elle  eft  bien  glacée  ,  vous  la  dreflez  & 
fervez  tout  autour  un  ragoût  de  truffes. 

Vous  prenez  des  truftès  que  vous  coupez  par 
tranches  >  faites-les- cuire  dans  de  bon  boùilloii 


C  A  R.  CAR.        2>t 

tirée  on  bouquet.  Quand  elles  font  cuites ,  vous 
y  ajoutez  du  coulis  y  que  la  faufle  foit  d'un  bon 
goût ,  &  fervez  avec  un  jus  de  citron, 

Carfe  à  petit  Bourg, 

Ecaillez  &  vuider  «ne  grofle  carpe ,  prenez 
«les  lardons  de  jambon  avec  toutes  fortes  de  fines 
herbes  hachées;lardez  votre  carpe  des  deux  cotés 
en  travers  >  faites-la  cuire  dans  une  bonne  braife 
avec  tranches  de  veau  &  de  jambon;  moiiillez- 
ia  d'une  bouteille  de  vin  de  Champagne ,  avec 
fel  ,  poivre  ,  oignons  en  tranches  ,  un  gros 
bouquet  de  perfîl\,  ciboules,  ail>  échalotes  , 
thin  ,  laurier  ,  bafilic  ,  clous  ,  couvrez-la  de** 
bardes  de  lard  ,  Se  faites  cuire  à  petit  feu. 

Prenez  des  ris  de  veau  blanchis  ^  des  truffes 
entières  les  plus  belles  ,  champignons  que  vous 
pafTez  avec  Ài  morceau  de  beurre ,  une  tranche 
de  jambon  ,  un  bouquet  ;  mettez-y  une  pincée 
de  farine  ,  mouillez  avec  deux  verres  de  vin 
de  Champagne  ,  du  boiiillon ,  un  peu  de  ré- 
duôion  ,  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  le  ra- 
goût eft  à  moitié  cuit ,  mettez -y  des  foies  gras  - 
blanchis ,  deux  cuillerées  de  coulis ,  &  dégraiâez 
le  ragoût.  Quand  il  eft  prefque  cuit ,  mettez-jr 
de  petits  œufs  blanchis  &  parés  de  leur  peau; 
achevez  de  cuire  le  ragoût*  Quand  votre  carpe 
eft  cuite,  dreffez-la  dans  le  plat,  le  ragoût  par-, 
deflus  Se  autour*  ^ 

Carfe  grillée. 

Ecaillez  &  vuidez  votre  carpe,  incifez-la  fut 
le  dos ,  frotez-la  de  beurre  fondu  &  de  Tel  me- 
nu,  &  la  faites  cuire  fur  le  gril.  Quand  elle  eft 
cuite  faites -y  une  faufle  avec  beurre  roux» 
câpres  ,  anchois ,  citron  verd  &  vinaigre  ;  afTai* 
ibnnez  de  fel  ,  poivre  &  mufcade. 

Vous  pouvez  aufti  y  faire  une  faufle  blanche 
ordinaire. 

Pu  bien  une  &u£e  iaite  avec  beurre  frais , 
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fcl ,  poivre  ,  perfil  y  ciboule  hachée  menu  ,  éi 
un  peu  de  bouillon  de  poiflbn  ou  purée  claire  ; 
paflffcz  le  tout  à  la  cafferole',  mettez  y  votre 
carpe ,  &  la  fervez  avec  un  jus  d*orange. 
Carpe  rôtie  à  la  broche. 

ChoifiiTez  une  belle  carpe  laitée,  habillez-la 
â  l'ordinaire  ;  faites  une  farce  avec  la  laitance  , 
chair  d'anguille  ,  anchoïs  ,  champignons  ,  mar* 
rons ,  chapelure  de  pain  ,  oignons  ,  ofèille  ,  perw 
fil  &  thin  ,  poivre  ,  clous  battu  &  bon  beurre 
frais  ;  farciflez-en  votre  carpe  ,  recoufez  l'ou* 
rerture  ,  piquez-la  de  clous  de  girofle  &  de 
feuilles  de  laurier  ,  &  Tenvelopez  de  papier 
beurré  ;  embrochez-la  ,  &  en  cuifant  arro(èz-Ia 
de  beurre  délayé  avec  verjus  ,  ou  mieux,,encore 
avec  du  lait  chaud  ou  du  vin  blanc.  Quand  elle 
cft  cuite  fervez-la ,  &  jettez  par-d^s  un  ragoût 
de  champignons  >  de  laitances ,  truffes  ,  morillef 
&  autres  chofes  femblables ,  le  tout  affaifonné 
jde  bon  gpût. 

Carpe  en  frîcajfée  de  poulet. 

Coupez  votre  carpe  par  tronçons ,  mettez^la 
icians  une  cafierole  avec  beurre ,  perfîl ,  ciboules, 
champignons  ,  le  tout  haché ,  une  cbopine  ou 
environ  de  vin  blanc ,  (el  &  poivre.  Quand  elle 
jcft  cuite  ,  fervez-la  de  bon  goût  â  courte  (aufle. 

Carpes  en  Matelote. 

On  met  auflî  les  carpes  en  matelote ,  mais  le 
jplus  fbuvent  avec  d*autres  poiflbns  ,  comme  an- 
guilles , brochets  barbeaux.  Voyez  Matelotte» 

Cafferole  de  Carpes, 

Ayez  un  hachis  préparé  comme  celui  dont 
nous  avons  parlé  pour  le  hachis  de  carpes;  rem- 
plilïèz- en  une  belle  carpe  proprement  habillée  , 
xnettez-la  dans  une  caflerole  cuire  avec  du  vip 
blanc,  fciy  poivre  ,  clous,  citron  verd  &  pa- 
fluet  de  fines  herbes, 

i^uand  elle  efi  cuite  }  dreflez-la  au  Ccç  dai^ 


C  A  PC.        C  A  U.  29  j' 

Un  plat ,  mettez  par-defius  un  ragoût  fait  avec 
champignons  ,  truffes  ,  morilles  ,  culs  d'ar- 
tichaux,  laitances  )  le  tout  pa^fé  â  la'cafTerole 
avec  beurre  frais  &  bien  aflaifonné ,  &  feryez 
votre  carpe  pour  grande  Entrée  avec  laitances 
frites  ou  morceau  d'anguille  raarinée ,  &  tranches 
de  citron. 

Carpe  accompagnée»  • 

Choiiîflez  une  grofle  carpe  &  deux  petites  ; 
prenez -en  toute  la  chair  dont  vous  ferez  une 
farce ,  dans  laquelle  vous  mettrez  une  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème  ;  enfùite  voUs 
la  défécherez  au  feu  ,  en  y  ajoutant  fîx  œufs  « 
une  tétine  de  veau  ,  du  lard  blanchi  ,  toutes 
fortes  de  fines  herbes ,  un  peu  de  champignons 
hachés  bien  -menu  ,  perfîl  ,  ciboules ,  le  tout 
bien  mêlé.  Quand  votre  farce  fera  à  peu  près 
froide  ,  ajoutez-y  une  livre  de  beurre ,  fîx  jaunes 
d'œufs  crus  que  vous  mêlerez  bien  enfemble  ; 
votre  farce  faite  ,  mettez-en  une  partie  dans  le 
JKU  d'un  plat ,  à  laquelle  vous  donnerez  la  fî- 
^K  de  carpe  ,  en  y  ajoutant  la  tête  8c  la  queuèV 
laiCant  pourtant  le  corps  de  la  carpe  vuide» 
pour  y  mettre  une  douzaine  de  petits  pigeons 
de  volière  ,  crêtes  de  coq  ,  foies  gras  8c  cnam« 
pignons,  le  tout  cuit  &  lié  d'un  bon  coulis  de 
perdrix.  Il  faut  que  votre  ragoût  foit  froid  avant 
de  le  mettre  dans  la  carpe  ;  votre  ragoût  placé  , 
formez  la  carpe  du  rette  de  votre  farce  ;  pàiTez 
la  main  trempée  dans  des  œufs  battus  (ùr  votre 
carpe  pour  la  rendre  bien  unie  ;  pannez-la  en- 
fuite  ,  &  lui  faites  des  écailles  avec  la  pointé  d'un 
couteau.  ^^ 

Du  refte  de  votre  farce  formez  deux  |ietîtes 
carpes,  une  de  chaque  côté  ,  fans  y  mettre  de 
ragoût;  mettez- y  les  têtes  &  les  queues ,  le  tout 
bien  paffé , mettez-les  cuire  au  four,  au  bout 
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d'une  heure  &  demie ,  retîrez*les  du  foBt  3^1 
belle  couleur ,  de  Cexvez  chaudement» 
*    Atttre  Carfe  accompagnée» 

Prenez  la  plus  belle  carpe  que  vous  pourrez^ 
trouver  ,  vuidez-Ia  ,  piquez-la  de  gros  lard 
taffailbnné  de  Tel  ,  poivre ,  perfil ,  mufcade  « 
fines  herbes  Se  deux  lardons  de  jambon  ;  rem- 
pli£fez-la  d'une  farce  comme  ci^deflîis  ,  &  d'un 
ragoût  de  petits  pigeons,  comme  à  l'article 
précédent  ;  fermez  après  cela  votre  carpe  avec 
tui  peu  de  farce  &  la  coufez  ;  pilez- la  enfuite 
idans  une  ferviette  &  la  ficelez  >  &  la  mettez 
clans  une  caâerole  ovale.  Prenez  deux  ou  trois 
livres  de  veau  que  vous  coupez  par  tranches  » 
^ue  vous  mettez  au  fond  de  votre  cafierole  avec 
des  tranches  de  lard ,  oignons  &  carotes  ;  faites 
iàer  fîir  un  fourneau  comme  un  jus  de  veau  »  fit 
lorfque  vous  le  voyez  attaché  &  de  belle  cou- 
leur, vous  y  jettez  un  morceau  de  beurre  ,  une 
bonne  poîgnée  de  farine  que  vous  faites  rouffir 
«nfemble  ,  &  le  moiiillez  d'un  bon  boiulkjM^ 
de  jus>  &  détachez  bien  ce  qui  tient  à  la^v^ 
ftrole  ;  ajoutez-y  deux  petites  carpes  coupées 
à  morceaux  dedans ,  avec  une  bouteille  de  vin 
de  Champagne  ou  de  vin  blanc  ,  &  aflaifonnez 
de  fel ,  poivre  ,  laurier ,  fines  herbes  &  fines 
épices ,  oignons  &  perfîl  ;  vuidez  ce  jus  fur  votre 
carpe ,  qu'il  y  ait  affez  de  faufîe  pour  qu'elle 
pafte  par  deâus ,  &  la  faites  cuire  à  petit  feu» 

Faites  un  ragoût  d'autres  petits  pigeons» 
crêtes  ,  foies  gras ,  ris  de  veau  ,  queues  d'é- 
crevifTes  ,  champignons  ,  mouflerons  ,  petits 
Culs  d'artichaux  ;  paflez  le  tout  dans  une  ca(^ 
ferol^  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  &  le  m'oiiillez 
d'un  br^n  jus  ;  étant  cuit  liez- le  d'un  bon  coulis 
de  perdrix  &  d'eflence  de  jambon. 

Lorsque  vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  tirez  votOP 
carpe  de  Ton  j^  ,  déghez-la ,  dreifez-la  dans  un 
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J)lat ,  jettez  le  ragoût  par-deflus ,  &  fervez  chau- 
dement ;  que  le  ragoût  foit  aflez  long  pour  qu'il 
garnifle  bien  le  plat. 

On  peut  fî  Ton  *  veut  la  garnir  de  petits  pi- 
geons au  bafîIiC)  ou  d'une  marinade  de  poulets 
gras.  .       ^ 

On  fait  des  Truites  en  gras ,  de  même  des 
Saumons  ,  des  Brochets ,  des  Turbots  ,  des  Bar- 
bues ,  des  grandes  Soles  ;  on  les  fait  cuire  dans 
un  même  jus,  &  Ton  met  toutes  fortes  de  ragoûts 
par-deflus ,  tels  qu'on  veut. 

Potage  de  Carpes  farcies. 

Prenez  deux  carpes  de  moyenne  grofleur  i 
ôtez-en  la  peau  &  les  defoiTez  ;  hachez-en  lu 
chair  avec  perfîl  ,  ciboules  ,  quelques  cham- 
pignons ,  beurre  frais  ,  Tel ,  poivre  ,  fines  herbes 
&  fines  épices  ;  mêlez  y  trois  ou  quatre  jaunes 
d'oeufs  crus ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans 
de  la  crème  ;  pilez  bien  le  tout  dans  le  mortier  , 
vuidez  les  carcafî'es  des  carpes  ,  coupez  -  en  les 
bouts  de  la  queue  ;  arrangez  les  deux  arêtes  de 
carpes  fur  une  tourtière  trotée  de  beurre  aveô 
un  peu  de  fel ,  &  fîir  ces  arêtes  mettez  la  farce  ; 
uniiTez-la  bien  en  lui  faifant  prendre  la  figure  de 
la  carpe  ,  ne  mettez  point  de  farce  fur  la  tête  ; 
arrofez-les  de  beurre  tondu,pannez-les  d'une  mie 
de  pain  bien  fine ,  &  avec  la  pointe  d'un  couteau, 
faites-leur  des  marques  de  la  figure  des  écailles  y 
Ôc  les  mettez  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle. 
Faites  de  petites  boules  de  la  même  farce  ,  de 
la  groffeur  de  petits  oignons  ;  mettez-les  dans 
une  tourtière  frotée  d'un  œuf  battu  ,arro(cz-les 
de  beurre  fondu ,  pannez-les  &  les  faites  cuire 
au  four. 

Faites  un  ragoût  de  laitance.  (Voyez au  mot 
Laitance ,  la  manière  de  le  faire.  )  Mitonnez  dans 
un  plat  des  croûtes  d'un  boiiillon  de  poilfon  ; 
tirez  vos  carpes  du  four  ,  dreflez-les  fur  le  Po- 
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tage  9  garniflez  le  Potage  d'une  bordure  ie  itQi 
boulettes  en  forme  d'oignons  ;  mettez  par-deC- 
-*     fus  les  laitances  en  filets ,  ôc  jéttez  le  refte  du  ra« 
goût  &  coulis  defTus,  Se  fervez  chaudement. 

Pdté  de  Carpes. 

Habillez  vos  carpes  ,  lardez-les  de  lardon^ 
d*anguilles  ,  aflatlbnnez-les  de  bon  beurre  ,  fel  f 
poivre  ,  clous  ,  laurier  ,  mufcade  ;  faites  une 
abaiffe  de  pâte  fine  de  la  longueur  de  vos  carpes 
que  vous  drcflerez  deflus  ;  couvrez  d*une  autre 
abailTe ,  &  faites  cuire  à  petit  feu  ;  étant  cuit  à 
ilemi  ,  mettez -y  un  verre  de  vin  blanc. 

Vous  pouvez  aufïi  farcir  vos  carpes ,  comme 
on  l'a  dit  à  l'article  de  la  carpe  farcie  ,  de  lai- 
tances ,  huitres ,  champignons ,  culs  d'artichaux^ 
Se  votre  pâté  étant  cuit ,  y  jetter  un  ragoût 
d'huitres ,  après  l'avoir  bien  dégraiffé.  Voyez  à 
Tartlcle  Huître  ,  la  manière  de  faire  le  rago&t 
tfhuitres. 

Tourte  de  Carpe, 

Choîfîflez  une  bonne  carpe  Se  récaîllez;  ôtez- 
en  les  ouies  &  la  fendez ,  coupez-la  par  tranches^ 
faites  une  abaiffe  d'un  demi  feuilletage  ,  foncez- 
en  une  tourtière  ,  faites  un  lit  de  godiveau  d'an- 
guille au  fond  ,  de  même  que  la  tourte  d'an* 
guille  ;  aHatfonnez  de  fel ,  poivre  ,  fines  épiceSf 
vn  peu  de  fines  herbes  ;  mettez  votre  carpe  deC" 
Tus  avec  même  aflaifonnement ,  avec  un  peu  de 
beurre  frais  par-deffus  à  proportion  du  refte  ; 
couvrez  d'une  abaifTe  de  même  pâte  avec  une 
bordure  ,  frotez-la  d'un  œuf  battu  »  &  mettet 
cuire  au  four  ou  (bus  un  couvercle.  Quand  votre 
tourte  eft  cuite  ,  découvrez-la  ,  &  après  Tavoir 
bien  dégraiflee  ,  jettez-y  un  ragoût  de  laitance  « 
recouvrez  &  fervez  chaudement.  (  Voyez  au  mot 
ia/Vawcf , l'article  ragoût  de  Laf tance.) 
Tourte  de  Hachis  de  Carpes. 

Faites  un  hachis  de   carpes  ,  préparez  uat 
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ibaîffe  de  feuilletage  ,  foncez-en  une  tourtière,' 
mettez  le  hachis  dedans  ;  couvrez  d'une  abaifife 
de  même  pâte  ,  une  bordure  autour  ,  frotez 
d'un  œuf  battu ,  &  mettez  cuire  au  four  ou  ious 
un  couvercle  ;  cuite  >  dTetiez  dans  un  plat  & 
fervez  chaudemen^. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article ,  le» 
efifets  que  peut  produire  la  carpe  diôeremment 
apprêtée. 

CARRE*  DE  MOUTON.  Il  y  a  différente» 
manières  d 'apprêter  le  carré  de  mouton  :  voici  la 
plus  ordinaire. 

Carrefour  Hors 'd' œuvres» 
On  le  fert  fi  1  on  veut  pour  Hors  -  d'œuvre s  5 
pour  cela  on  le  pique  de  perfil  ,  fit  on  le  fait 
cuire  à  ia  broche  ;  quand  il  efl  ciiit  on  le  fert 
avec  jus  de  citron  &  jus  de  mouton,après  l'avoir 
panne  de  mie  de  pfin  avec  fcl  &  poivre. 

Autre  façon. 
Faites -le  cuire  dans  un  pot  ;  quand  il  cô  cuît,' 
trempez-le  dans  une  pâte  à  beignets ,  faites-le 
frire  avec  lard  fondu;  frit  ,  fervez-le^vec  v-er ju§ 
de  grain  dans  le  tems  ^  fel  &  poivre  blanc. 
Carré  de  Mouton  en  Entrée, 
Faites-le  griller  coupé  en  côtelettes ,  trempez* 
les  dans  du  beurre  frais  fondu ,  fel ,  poivre ,  per- 
fil ,  ciboules  >  champignons  ,  le  tout  haché  ;  pan* 
nez  les  côtelettes  de  mie  de  pain  ;  cela   fait, 
mettez-les  lîir  le  gril  ;  pendant  qu'elles  cuifent, 
arrofez-les  avec  un  peu  de  beurre  ,  afin  qu'elles^ 
ne  foient  pas  féchcs ,  &  fervez  à  fec. 

Carré  de  Mouton  en  Terrine ,  à  VAngîotfe  aux 

Lentilles, 
Coupez-le  en  côteiettes ,  faitey-les  cuire  avec 
bon  bouillon,  très-peu  de  fel ,  un  bouquet  gar- 
ni ;  faites  auffî  cuire  un  litron  de  lentilles  a  la 
Reine  avec  du  bouillon.  Quand  elles  font 
cuites ,  palfez-ks  en  purée  >  mettez  cette  puréti 
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avec  les  côtelettes  de  mouton  cuites  &  tevtn  aP 
iài(bnnemens.  Si  votre  coulis  e£k  trop  claii'f 
faites-le  réduire  fîir  le  feu  ;  prenez  enniite  une 
terrine  propre  à  fervij^  fur  table  ,  &  qui  fbufire  le 
feu,  mettez  les  côtelettes  dedans  avec  la  moitié 
du  coulis  ,  &  couvrez  ave^  de  la  mie  de  pain 
grillée  d'un  côté  ;  mettez  enfîiite  votre  terrine 
dans  le  four  ,  où  vous  la  ferez  bouillir  pendant 
une  heure.  Quand  vous  êtes  prêt  à  fèrrir ,  met- 
tez dedans  le  refte  de  votre  coulis. 

On  fert  encore  le  carré  de  mouton  de  plufîeiirs 
autres  façons  ;  cuit  à  la  braife  avec  un  ragoût  de 
petits  oignons. 


En  Haricot. 
Aux  Navets. 
Aux  Concombres. 
A  la  Chicorée. 


En  Tourte. 
Au  Gratin. 
A  la  Ravigotte. 


Avec  les  mimes  Ragoûts» 


En  Auchepot. 
Glacé. 

A  la  broche  piq«£ 
de  petit  lard. 


A  la  Poêle. 
En  Crépine. 
Aux  Oignons. 


Voyez  lous  les  noms  particuliers ,  la  manieri 
de  faire  tous  ces  ragoûts. 

Carré  de  Mouton  à  la  Chtrac. 

Prenez  un  carré  de  mouton  que  vous  parez  & 
defoflez  le  long  du  filet  ;  mettez-le  cuire  à  moi* 
tié  â  la  broche  ,  &  achevez  de  le  faire  cuire  dans 
le  derrière  de  votre  marmite.  Quand  il  eft  bien 
moelleux ,  vous  le  fervez  avec  un  ragoirt  d'épi* 
«ars  defTous. 

Pour  cela  faites  blanchir  des  épinars  nou- 
veaux ,  paflez-les  au  bourre  après  les  avoir  pre£- 
fés  fans  les  hacher  ,&  les  mouillez  avec  du  cou- 
lis. Quand  ils  font  cuits  avec  bons  aflaifon- 
nemens  ,  fervez  à  courte  fauflTe  fous  le  carré. 

Carré  de  Mouton  à  VEau  de-vie  aux  Marrons, 

Prenez  un  carré  de  mouton  mortifié^coupez  la 
chair  en  morceaux  comme  des  noix  >lardez-ies 
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Se  Iar<{  Bc  de  jambon  ;  pafiez-les  dans  une  ca^- 
iërole  avec  de  l'huile  >  mettez  enfuite  un  verre 
d'eau-de-vie  ;  metttz-y  le  feu  avec  du  papier  > 
remuez  toujours  le  feu  ju(qu*à  ce  que  l'eau-de* 
.TÎe  (bit  éteinte ;mouillez  après  avec  du  bouillon» 
un  peu  de  réduâion,  du  coulis ,  ajoutez- y  cham- 
pignons ,  truâfes ,  ris  de  veau  blanchis ,  un  bou- 
quet ,  bons  aifaifbnnemens ,  faites  cuire  à  petit 
feu ,  &  dégraiffez.  Quand  il  eft  cuit  preflez-y 
un  jus  de  citron. 

Pelez  des  marons ,  faites-les  cuire  dans  du 
bouillon  &  du  fèl.  Quand  ils  font  cuits ,  retirez* 
les  &  les  faites  chauffer  dans  le  ragoût  ;  dreffez 
le  mouton  dans  le  milieu  d'un  plat ,  le  ragoût 
autour  ,  les  marons  en  cordons  fur  les  bords ,  la 
faufîe  par  de^us. 

Carré  de  Mouton  frit. 

Faites  cuire  votre  carré  au  pot  ;  6tez-en  la 
peau  5  trempez -le  dans  une  pâte  à  beignets; 
faites-le  frire  dans  du  (ain-doux  ,  lard  fondu  ou 
beurre  affiné  ,  &  (èrvez  avec  verjus  pour  fàufTe, 
fcl  &  poivre  blanc. 

CASSE- MUSE  AUX.  Efpece  de  patifferic: 
voici  la  manière  d'en  faire. 

Prenez  des  morceaux  de  moelle  de  bœuf  qui 
foient  de  la  longueur  d'un  pouce  ou  environ  ; 
échaudez-les  dans  de  l'eau  prefque  bouillante  » 
ffrcz-les  enfuite  avec  une  cuiller  percée  y  égout- 
tez-les  un  peu  ;  arrangez-les  fiir  une  table  ,  pou- 
-drez-ies  le  plus  que  vous  pourrez  de  &crp  ;  aC- 
faifonnezavec  un  peu  d'épice  falée,  ou  d'un  peu 
de  fel  ou  de  canelie  en  poudre. 

Cela  fait^drelTez  promptemrnf  de  petites  abaiC» 
Ces  de  pâte  feuilletée  bien  mince;  garniffez  un  des 
bouts  d'un  morceau  de  moelle  qui  (bit  de  ht 
longueur  d'un  pouce  ^  &  s'il  eft  befoin  ,  ajoutez- 
y  un  morceau  de  (ucre  alTaifbnné  comme  on 
^KÎent  de  le  dire ,  puis  vous  renverf^rez  fur  cette 
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tnoëllé  ;  mouillez  un  peu  les.  bords  de  la  pStei 
afin  que  vous  puifTiet  lei  joindre  Tun  à  l'autre 
plus  facilement. 

Vos  cafTemufeauX  faits  ,  faites-les  firire  dans 
du  beurre  ou  dans  du  fain-doux ,  &  ne  les  vuideiK 
pas  en  retournant.  Quand  ils  feront  frits  ^  tit- 
rez-les de  la  friture  avec  une  cuiller  percée  i 
puis  poudrez -lés  de  fucre ,  &  fervez. 

Autre  façon» 
Prenez  au  fromage  mou ,  non  écrémé ,  qui 
fbit  frais  fait ,  ou  bien  du  lait  caillé  8c  du  fro* 
mage  fec  découpé  bien  menu  «  des  ctuk  crusf 
un  peu  de  farine  fine  ,  où  plutôt  un  peu  de  crème 
depâtiflier,  de  rai/ins  deCorinthe,  de  pigeons  g 
&  de  fucre  affaifonné  d*épice  falée,  ou  feiuement 
de  répice  falée.  Vous  pouvez  au(fi  y  mettre  un 
peu  de  viande  cuite  qui  foit  hachée  bien  menu  ; 
mêlez  enfemble  toutes  ces  chofes  ,  faites -en 
comme  une  farce  ,  ajoutez-y  un  peu  de  lait; 
que  votre  farce  foit  un  peu  coulante;  renfer- 
mez de  cette  farce  dans  de  petites  abaifies  de 
feuilletage  ,  &  faites-en  des  cafiemulèaux  que 
TOUS  ferez  frire  dans  du  beurre  ou  du(ain-doux» 
puis  vous  les  poudrerez  de  fucre ,  fi  vous  le  ju-. 
gez  à  propos. 

Voyez  aux  articles  Vâte  &  Pdttfferie  ,  les  ef- 
fets que  peuvent  produire  dans  différens  ten^ 
péramens ,  les  cafle-mufeaux. 

CASSEROLE  y  jEnea  faropjis ,  uften(île  de 
cuifiae  ,  efpece  de  baflin  profond,  fait  ordinai- 
rement  de  cuivre  rouge  >  ou  jaune  ,  bien  étamé 
en  dedans  ,  dont  on  fe  fert  pour  faire  des  ra- 
goûts. 

t  ASSEROLE  ,  Partis  fartus  in  anea  farofifi 
€o€tus.  Pain  farci  &  cuit  dans  une  caflerolc  avec 
les  aflfaifonnemens  convenables.  Voici  la  maniè- 
re d*appréter  ce  ragoût. 

Prenez  un  pain  mgUet  dont  la  croûte  foit 
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bien  dorée,  percez- le  par-deflbus,6tcz-en  la  mie 
ayez  un  bon  hachis  de  poulets  rôtis ,  ou  d'au* 
très  volailles  qui  foient  cuites ,  paflez  le  â  la  caA. 
ferole  y  avec  bon  jus  ,  comme  fi  e'étoit  pour 
faire  un  hachis ,  fêl  ,  poivre  &  autres  aiTaifon* 
tiemens.  Empliflez-cn  votre  pain  à  moitié  avec 
une  cuiller  à  bouche ,  après  l'avoir  fait  fécher, 
a  Tair  du  feu  du  côté  de  la  mie ,  ajoutez  à  ce  ha« 
chis  quelques  petites  croûtes  de  pain  par  mor-» 
ceaux  ,  après  quoi  achevez  d*emplir  votre  pain 
de  hachis  $c  puis  de  croûtes. 

Cela  fait ,  prenez  une  cafférole  i  peu  près  de 
la  erandeur  de  votre  pain  ,  garniffez-le  fond  de 
bardes  de  lard ,  fur  lefquelles  vous  poferez  I4 
partie  du  pain  par  où  il  a  été  farci  ^  laiiîez-le. 
mitonner  avec  bon  jus  :  mais  qu'il  ne  fbit  pas» 
trop  preCé  ,  ni  trop  mitonné ,  afin  qu'il  demeu<t 
re  entier. 

Quand  il  fera  cuit,  verfez-le  adroitement  fur 
un  plat  5  otez-les  bardes ,  égouttez  un  peu  de  la 
graifle  ,  &  couvrez  le  pain  d'un  ragoût  de  ris 
de  veau ,  culs  d'artichaux ,  truffes ,  8c  pointes 
d'afperges  autour  fi  c'eft  la  faifon.  Ce  pain  ainii 
apprêté  le  (en  pour  Entrée  &  pour  Potage. 
Ca£iro!e  ^u  Parmefan. 

Après  avoir  préparé  le  pain ,  comme  on  vient 
de  le  dire,  on  met  dedans  un  peu  de  Parmefan  , 
rapë;  Se  qyand  on  a  dre^fé  le  pain  dans  un  plat  « 
on  le  poudre  encore  du  même  fromage  dont  on 
l'a  farci ,  on  lui  fait  prendre  couleur  au  four  , 
pui>  on  le  garnit  tout  autour  d'un  ragoût.  Cette 
caflerole  fe  fert  pour  Hprs -d'oeuvres  ou  pour  Ln- 
trées. 

On  peut  employer  d'autre  fîroœage  que  lo 
Parmelan,  pourvu  qu'il  foit  bon. 

CajJ'erole  aux  ris  de  Veau. 

Faites  cuire  vos  ris  ;  prenez  champignons  { 

truffes ,  morilles  9  crêtes  de.  coq  &  cuU  dVtii 
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chaux  ,  faites  du  tout  un  bon  ragoût  ;  eihpliF- 
fsz  de  ris  le  pain  que  vous  ferez  cuire  dans  un» 
caflerole ,  comme  il  a  été  dit. 

Vous  pouvez ,  (i  vous  voulez ,  farcir  les  crê- 
tes &  les  morilles  avec  un  hachis  fait  de  blanc  de 
volailles ,  &  les  faites  cuire  â  part  ,  puis  mettez 
cela  dans  le  ragoût. 

Le  pain  étant  cuit  ainfî ,  fert  pour  potage  > 
€*eft  pourquoi  on  le  dreCe  dans  un  plat ,  &  fi  Ton 
a  quelque  volaille  pour  mettre  autour  >  on  les 
range  dans  le  plat ,  puis  on  y  met  le  ragoût  de 
ris  de  veau  ,  &  par-deflùs  un  bon  jus  ;  on  lui  fait 
prendre  couleur  au  four,  puis  on  le  fert  chau* 
ëement. 

Au  défaut  de  volaille  on  peut  Ce  fervîr  d*une 
queue  de  mouton  qu'on  range  fur  le  plat  &  qu*on 
couvre  de  ris  de  veau  bien  épais  &  pannes  ainfi 
^ue  la  queue. 

CaJJeroîe  au  ris. 

Faites  cuîre  votre  ris  dans  une  marmite  ;  feî- 
f es  un  ragoût  de  champignons ,  truffes  ,  moril- 
les 5  culs  d*artichaux ,  crêtes  de  coq.  (  Vous  pou- 
vez ,  fî  Vous  voulez  ,  farcir  les  crctes  &  les  mo- 
rilles ,  les  faire  cuire  à  part ,  &  les  jetter  enfui- 
ce  dans  votre  ragoût.  )  Voyez  Crétet  farcies  & 
Morilles  farci  çs. 

Faites  une  eiTence  de  deux  ou  trois  gouffcs 
d'ail ,  de  bafilic ,  de  clous  de  girofle ,  &  du  vin  » 
faifant  bouillir  enfemble ,  pailez-le  endiite  dans 
une  étamine  &  le  mettez  dans  votre  ragoût. 

Si  vous  avez  quelque  poularde ,  gibier  ou  vo- 
laille à  fervir Tur  votre  fbupe ,  rangez-le  dans 
le  plat ,  mettez- y  après  votre  ragoût ,  &  le  cou- 
vrez de  ris  proprement ,  par-deflus  un  peu  de 
graiflVpour  le  rendre  bien  uni,  faites-lui  prendre 
couleur  en  le  mettant  dans  le  four  »  &  [tvfti 
fhaudeflAcnu 
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Si  vous  n*avez  point  de  volaille  ,  mais  leu- 
lement  quelque  belle  queue  de  mouton  bouil* 
lie ,  rangez-la  de  même  dans  votre  plat,  quand 
elle  fera  bien  cuite  ^  &  la  couvrez  de  ris  bien 
épais ,  &  panez-la ,  ou  bien  dorez  la  avec  de  la 
graifîe  &  du  lard  &  un  peu  de  chapelure  de  pain 
pour  lui  donner  couleur. 

On  met  encore   des  poi^Tons  en  caflerole. 
Voyez  au  mot  Saumon ,  queue   de  fàumon  en^ 
caflerole  :  cette  manière  pAt  s'étendre  aux  au- 
tres poifTons  apprêtés  ainu. 

Voye»  au  mot  Ragoût ,  â  qui  conviennent 
les  viandes  ainfi  déguifées, 

CASSONADE»  ou  caftonnade,  Saccamm 
nenàum  exfurgitum  ,  fucre  en  poudre  ou  en  gros 
morceaux  qui  n'a  pas  eu  fa  dernière  prépara* 
tion  par  laquelle  on  le  durcit ,  &  on  le  met  en 
pain. 

La  caffonade  qu'on  appelle  encore  mofcoiia- 
de  ,  aies  mêmes  propriétés  que  le  fucre.  Voyez 
au  mot  Sucre,  La  caftonade  fucre  davantage  que 
le  fucre  en  pain ,  car  étant  plus  chargée  de  par- 
tiei  vifqueufes  &  gluantes  que  les  clarifications 
réitérées  ont  enlevé  dans  le  fticre  en  pain  ,  el- 
le demeure  plus  long-tems  attachée  aux  fibre» 
de  la  langue ,  &  y  fait  une  impreilion  plus  lon« 
gue. 

On  remarque  encore  que  les  fyrops&  les  con- 
fitures faites  avec  la  canonnade  (e  candififent 
moins  que  celles  qui  font  faites  avec  le  fiicre 
clarifié  >  parce  que  les  parties  graifieufës  de  la 
canonnade  empêchent  la  crifiallifàtion.  Voyez; 
l'article  Sucre, 

Cafirole. 

Prenez  telle  viande  que  vous  jugerez  i  pro- 
pos ,  &  la  faites  cuire  à  la  braifè.  Quand  elle  e fr 
cuite  &  bien  égouttée  »  dreflez-lafur  un  plat]^ 
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mettez  tout  autour  de  cette  viande  du  ris  â  nioi- 
tié  cuit ,  avec  de  bon  bouillon  bien  nourri  avec 
du  lard  :  verfez  par-deflus  du  lard  fondu  ;  unif- 
(èz-le  avec  un  couteau  que  cela  foit  bien  rond. 
Faites  cuire  au  four  bien  chaud  ,  afin  que  la  croC^ 
te  (bit  dorée  &  croquante  ,  &  fèrvez  ainfi ,  â  (èc 
après  avoir  égoutté  la  graine. 

CbLbRI,  Apnim  Macedonîcum.  Le  céleri  n*cft 
auti'e  choie  que  de  ^che  cultivée  qu'on  a  ren- 
du blanche  &  d'un  j^ût  plus  agréable  en  la  liant 
quand  elie  efl  montée  à  une  certaine  hauteur  « 
&  en  rentourant  de  fable  ou  de  terre.  È'âche  eft 
une  plant.'  haute  d'environ  un  pié  &  demi ,  dont 
la  tige  eft  groffe  ,  canelée ,  creufe ,  fort  verte  « 
&  jette  des  feuilles  très -vertes  âuffi ,  qui  font 
grandes  &  (uifantes,  découpées ,  &  remplies  d'un 
iùc  très-âcrequi  a  une  odeur  alfez  forte. 

Le  céieri  (è  mange  ordinairement  crû  avec 
le  poivre  &  fèl  ;  on  y  joint  Thuile  &  le  vinaigref 
fi  Ton  veut ,  &  il  eft  alors  plus  lain  ;  car  cette 
plante  eft  foit  diurétique,  &  conféquemment  fort 
déféchante.  Cette  qualité  diurétique  du  céleri  lui 
vient  d'un  fel  acide  tarrareux  qu*il  renferme  ,  ce 
qui  le  rend  en  même  tems  flatueux  &  très-indige& 
te.  On  le  mange  aufTi  enrémoulade. 

Ragoût  de  Céleri, 

Prenez  des  pies  de  céleri  bien  épluchés ,  fai- 
tes-les cuire  dans  une  eau  blanche,  preifei-les 
^nfuite ,  &  les  mettez  cuire  dans  une  caflerole 
avec  du  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  ,  Se 
faites  mitonner  à  petit  feu.  htant  cuits ,  liez-les 
fur  un  fourneau  avec  un  peu  de  beurre  frais  mt« 
nié  de  tant  foit  peu  de  farine  ,  &  remuez  tou* 
jours  la  caflerole. 

Donnez  à  votre  ragoût  une  petite  pointe  de 
TÎnaigre,  qu'ilne  foit  point  trop  lié;  fèrvez-le 
pour  un  plat  d'hntremets  ^  k  pour  toutes  fortes 
A'Ëmies  de  céleri| 
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Crème  au  Céleri. 

Mettez  deux  pies  de  céleri  bien  lavés  dans 
une  cafferole  avec  un  demi  -  fetier  d'eau  ;  faites- 
les  boiiillir  un  quart  d'heure,  paffez-les  au  ta- 
mis ,  mettez  l'eau  dans  une  calferole  avec  une 
pinte  de  crème,  un  quarteron  de  fucre,  des  zeftes 
de  citron  'v^erd ,  de  la  coriandre ,  un  peu  de  ca- 
ndie, de  l'eau  de  fleurs  d'orange;  faites  boiiil- 
lir votre  crème  jufqu'a  ce  qu'elle  foit  réduite  à 
moitié  ;  laifTez-la  refroidir  jufqu'a  ce  qu'elle  foit 
un  peu  ^lus  que  tiède.  Mettez-y  des  gifîers  trem- 
pés quelque  tcms  dans  Teau  &  bien  lavés ,  ha- 
chez-les &  les  p^fTez  avec  votre  crème  dans  une 
ferviette.  Mettez  un  plat  fiir  la  cendre  chaude  , 
verfez  votre  crème  dedans  ;  couvrez-la  d'un  au- 
tre plat  ,  de  la  cendre  chaude  deflus  ;  quand  vo- 
tre crème  efl-  prife ,  mettez-la  refroidir  iiir  de  la 
glace ,  &  fervez, 

CERCIFIS,  on  fe  fert  de  deux  eCpeces  de  mrà^ 
fis  parmi  les  alimens ,  la  première  eft  la  racine 
d'une  e(pece  de  barbe  de  bouc ,  la  féconde  eft 
la  racine  de  icorfonnaire ,  vulgairement  cercifi 
d'Efpagne. 

On  doit  choifir  l'une  &  l'autre  tendre» ,  faciles 
à  rompre,  charnues,  fucculentes  &  d'un  goût 
doux  &  agréable. 

Ces  racines  bien  cuites  (ont  des  alîmensaflêz 
falutaires  ,  &  qui  ne  produifent  de  mauvais  e^ 
iets  qu'autant  que  l'on  en  ufe  immodérémentr 
Elles  conviennent  en  tout  tems  ,  à  toutes  fortes 
d'âge  &  de  tempérament. 

Les  cercifis  d'Efpagne  ainfî  nommés  a  cairfr 
fie  leur  première  origine,  ou  parce  qu'ils  y  vie»- 
uent  fans  culture  dans  plufieurs  endroits  ,  ont 
un  goût  plus  agréable  &  plus  relevé  que  les  auv 
tres ,  apparemment  parce  que  leurs  prkcipes 
font  plus  volatils  &  plus  exaltés. 

De  toutes  les  racines  jue  Ton  mange  etv  cvi^ 

Ce 


féquent  propre  contre  la  coagulatipn  d 
&  l*engourdilïement  des  esprits  animaux 

La  maniera  orcHnaire  de  la  préparer  e 
faire  bouillir ,  &  endiite  de  raÉiifonner  \ 
crcme  ou  le  beurre. 

Quelques-uns  la  font  frire  couverte  d 
tie  ou  de  pâte  ,  mais  elle  efl  plus  faine 
première  façon. 

On  mançe  auflï  les  cercifîs  au  vinaigi 
rhuile ,  mais  cuits  auparavant  dans  Teau 
ne  font  point  mal  fains  de  cette  manière. 

GERF,  Qrviix,  le  maie  de  la  biche, 
inutile  de  donner  la  defcription  d'un  anin 
f]  connu*  La.chair  de  eet  animal  paffepc 
procher  beaucoup  de  celle  du  boeuf.  L< 
Ibnnes  de  qualité  qui  aiment  la  chaffe  hl 
Souvent  de  la  chair  de  corT,  ain/i  que  de  c 
daim  :  elle  eft  beaucoup  plus  hume^nte 
tendre  ,  plus  délicate  y  plus  facile  à  liig 
d'un  goût  plus  agréable  &  moins  mal  faim 
Ln  chair  de  cerf  que  Ton  tue  au  mots  < 
&  de'  Septembre  que  cet  animal  ef(  en  rx 
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Jeurtes  gens  bilieux  qui  ont  un  eftomac  fort  Se 
robufte ,  &  qui  font  accoutumés  à  un  grandi 
exercice  de  corps  ,  mais  les  vieillards  &  les  per*^ 
Tonnes  dun  tempérament  mélancolique  doi« 
vent  s*en  abftenir. 

Le  cerf,  dit ,  M.  Lemety  ,  efl  d'un  tenTpéra-* 
ment  fec  &  mélancolique ,  ainfî  plus  il  eft  jeune  ^ 
&  plus  fa  chair  eft  (alutaire ,  parce  qu'elle  efi 
alors  plus  humide  ,  plus  tempérée  &  plus  pro*- 
pre  à  produire  de  bons  eflPets ,  c'eft  pourquoi  Tu-- 
lage  de  la  chair  de  cette  animal  eft  plus  conve-- 
jiable  pour  la  fanté  dans  le  tems  qu'il  ilte  encore" 
que  dans  tout  autre.  Il  y  a  des  gens  qui  n'atten- 
dent pas  ce  tems -là  pour  le  manger ,  ils  le  yont 
chercher  jufque  dans  les  entrailles  de  (a  merc  y 
dont  ils  coupent  le  ventre  pour  aroit  le  petîL 
qu'ils  mangent  enfuite  avec  délice.  Mais  je  fuW 
perfuadé ,  continue  le  même  Auteur ,  qu'il  eft  eir 
cet  état  plus  propre  à  produire  de  mauvais  effets^ 
que  de  bons  ,  parce  qu'il  eft  encore  trop  vifqueu» 
&  chargé  d'^humidités  fuperfiuës. 

On  feroit  bien ,  ajoute  encore  M.  Lemery  ^ 
ée  n'emplover  le  cerf  parmi  les  alimens  que  juP 
qu'à  rage  ae  trois  ans  parce  qu'après  ce  tems  fa^ 
chair  commence  à  être  pe(ànte  lur  l'eftomac  ic 
difficile  à  digérer.  Cependant  quand  il  a  été  châ- 
tré quelque  tems  après  qu'il  eft  venu  au  monde  ,. 
là  chair,  outre  qu'elle  eft  dans  la  fuite  plus  dé- 
licate &  plus  agréable  au  goût ,  eft  encore  pltîsr 
tempérée  ,  plus  tendre ,  plus  aifée  à  digéret  Sc 
ies  plus  fàlutaire. 

On  apprête  la  chair  du  cerf  de  plufîeurs  ma- 
nière ;  on  la  fait  rôtir  ou  boiiillir  ;  on  en  èdt^ 
pâtés  &c. 

Cerf  rôti  à  la  broc  fie,  à  la  Bonrguignone, 

Lardez-la  longe  ou  l'épaule  de  gros  laYd  ii?^ 
Ibrfonné  de  fel ,  poivre  ,  mufcadè  ,-  elous  piles  ;^ 
^ûies-la^ttemper  "s^^rxiào^  trois  ou  quatre  heures^ 
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4acs  da  TÎn  blanc  ,  veqiis  ,  (ri,  bonqcee  cle  G^ 
nés  herbes  un  morceau  Je  citron  verd  ,  troisL  oa 
quatre  feuilles  de  laurier  ;  £ûte$-la  rôdr  enfîiite 
a  la  broche  en  Tarrofantcle  fa  marinade.  Etant 
cuite  ,  mettez-la  dans  (on  dégoût ,  avec  on  bos 
coulis  pour  lier  la  faufle ,  câpres ,  TÎnaigre  ,  on 
JUS  de  citron  &  poivre  blanc  en  (ervant. 

Von  fen  de  même  le  chevreiiiU  la  Inche  j  le 
dain  &  le  faon  de  Dain. 

Autre  manière* 

Piquez  bien  menu  la  longe  on  répavle^eii^ 
Tcloppe^ia  de  papier ,  £utes-la  rôtir  a  la  bro.- 
che  ,  étant  cuite  ,  faites  une  (auflb  a^ec  un  bon 
coulis,  eflience  de  jambon  ,  câpres  &  anchcns 
&  un  filet  de  vinaigre  que  vous  mettrez  deflbvs 
en  fervant» 

Ature  manîcre* 

Faites  une  (àuffe  douce ,  avec  un  verre  de  ^n- 
iiasgre ,  fucre ,  un  peu  de  (èi ,  trois  ou  quatre 
clous  entiers  >  canelle  &  un  peu  de  citron.  Vo- 
tre morceau  de  cerf  étant  cuit  à  la  broche  ,  fec*!^ 
;E€z-le. 

Cerf  en  civet. 

Prenez  du  cerf,  coupez  -  le  par  morceaux., 
piquez-les  de  gros  lard  affaifonné  de  fel  &  de 
poivre  :  paflcz  -  le  à  la  cafferoJe  avec  lard  fon- 
du y  empotez-le  enfîiite  avec  du  bouillon  ,  dn 
vîn  blanc ,  ou  rouge,  laurier ,  citron  verd ,  bou- 
quet de  fines  herbes  &  autres  aflai(bnnemens  ; 
îiifiez  mitonner  le  tout  enfemble. 

Etant  cuit  faire  frire  un  peu  de  farine  pour  lier 
la  ûuffe  ,  ou  pour  mieux  faire,  liez-la  avec  un 
bon  coulis  &  un  filet  de  vinajgre^&  (èrvez  chau- 
d^ement,- 

Le  chevreuil  &  la  biche  s'apprêtent  de  mè^ 
me» 

Cerf  en  raç^oilt. 

Larder  TOttt  îtLQttt^>îL  i^i  «.il  ^^  ^^%  Naasl 


Wflaîfonné  de  fel  &  de  poivre ,  pafTcz-le  à  la  caf- 
ferole  avec  lard  fondu  ,  mettez-le  cuire  avec  èa 
bouillon  ou  eau  chaude  ,  deux  verres  de  vin 
blanc  ;  affaifonnez  de  fel  ,  niufcade ,  bouquet 
de  fines  herbes,  &c.  Laiflez-le  cuire  trois  ou  qua- 
tre heures ,  liez  la  (aufle  avec  un  bon  coulii^ 
&  fervez  chaudement,  après  avoir  mis  câpres 
&  jus  de  citron. 

Vous  pouvez  (èrvîr  de  la  même  manière  le 
daim,  la  biche  &  le  chevreuil. 
^  Vâté  àeCerf. 
Marinez  ^^^pre  morceau  de  cerf,  lardez-le  de 
gros  lard  affaifonné  de  fel ,  poivre ,  fines  herbes 
&  fines  épices  ;  faites  une  pâte  bi(ê  avec  farine 
de  feigle  ,  mettez  du  (èl  &  un  peu  de  beurre. 
Dreflez  votre  pâté  ,  mettez-y  du  lard  pilé ,  laa- 
rier,  &  bons  aifaifonnemens  \  dorez  -  le  avec 
jaunes  d'œufs ,  faites  le  cuire  pendant  trois  on 
quatre  heures  ;  il  faudra  le  percer  de  peur  qit'il 
ne  crevé  ,  &  le  boucher  en  fortant  du  four. 

Le  pâté  de  (anglier  fefaît  de  la  même  maniè- 
re ainfî  que  celui  de  chevreiiil  :  mais  il  ne  faut 
pas  Taflaifonner  fi  fort»  ni  le  laiiler  cuire  iî  long* 
tems. 

Voyez  les  articles  Ragoût  &  Vâté. 
Les  cornichons  ou  les  cornes  du  cerf  nouvel- 
lement forties  ,  &  encore  moUes  &  tendres  fer- 
vent beaucoup  parmi  les  alimens.  On  les  coupe 
par  tranches  ,  &  on  les  accommode  deplufîeurs 
laçons  diftérentes. 

Gelée  de  cornes  de  cerf. 
Enfin  Ton  fait  de  la  gelée  avec  de  k  radure 
des  grandes  cornes  de  cerf  que  Ton  fait  bouillir 
à  petit  feu,  dans  une  certaine  quantité  d*eau> 
jufqu'à  ce  que  la  liqueur  ait  acquis  une  confiHan* 
ce  de  gelée  ;  après  cela  on  la  paffe ,  &  Fon  ex- 
prime fortement  le  marc  ;  enfùite  on  \>?it  \xTv\Ae.tvc 
i*œiifâv€c  du  vin  bianc  &  du  fuc  de  ditoti  v  ox^^. 
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mêle  de  la  gelée  avec  autant  de  (ùcre  qu*iï  é0 
faut ,  &  un  peu  de  canelle.  On  fait  bouillir  lier 
tout  légèrement  ^  poui:  clarifier  la  liqueur  ouc 
l'on  coule  de  nouveau  &  qu^on  laifle  repokr» 
Voyez  à  Tarticle  ,  Blanç-manger  ^  blanc- man«r 
ger  de  corne  de  cerf. 

Cette  gelée  eft  fort  nourrîflante  &  propre  â  ré* 
tablir  les  forces,à  fortifier  Teflomac  à  rénft^r  à  la 
malignité  de$  humeurs,  à  arrêter  lek  diarrhées  p 
\ts  vomiiTemensâ:  les  crachemens  de  (àng 

CERFEUIL  ,  ckœrophlllum  ,jÊt  cerejolium  y 
berbe  qui  f  ft  toute  découpée  ,  dff  verd  jaunie 
tre ,  qui  contient  beaucoup  de  (uc ,  &  dont  IV 
^leur  réveille  &  réjouit  le  cerveau. 

Cette  herbe  renferme  une  huile  abondante r 
un  fel  acre  volatil  aflez  piquant ,  qui  la  rend^ 
apéritive,  &  un  peu  de  phlegme. 

Ondoitchoifir  le  cerfeiiiî tendre,  rempli  de 
£ic ,  d'un  ^oût  âc  d'une  odeur  agréables. 

Lajprincïpale  vertu  du  cerfeuil  confîfte  dansuif 
fel  eflentiel  &  dans  quelques  principes  huileux  8c 
exaltés  dont  il  eft  chargé  ,&qui  (ont  propres  i 
diffoiidre  &  à  atténuer  les  fucs  vifqueux  &  groffierr 
qu'ils  rencontrent  à  leur  pa(rage,à  ouvririez 
glandes  rénales ,  &  â  purifier  la  malTe  du  fang , 
en  l'entretenant  dans  une  jufte  fluidité ,  &  en 
'précipitant  &  chafTant  au  dehors  les  matieret 
étrangères  qui  faifoicnt  dbftacle  à  fon  mouve- 
ment ;  il  convient  en  tout  tems  &  i  toute  forte  Je 
tempéramens,6^  ne  produit  aucuns  mauvais  cffctî» 

On  connoît  afTez-les  ufages  auxquels  le  cei^ 
feiiil  eft  employé  dans  les  cuifines. 

Crime  de  Cerfeuil, 

Prenez  une  poignée  de  cerfeuil  bien  \7ljII 
jnettez-le  dans  une  caflèrole  avec  de  Teau ,  fei- 
les-le  bouillit  un  ^M?in  d'heure  &  le  pafTez  a» 
tsitnis  ;  remcuçx  Y t«vi V^t  \t  ^'^>i.  ^^vxft^-U  boiiil* 
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ffiîé  chopine  de  crème ,  un  demi-fetier  Je  Jait  ^ 
un  quarteron  de  fucre ,  une  écorce  de  citron 
yerd ,  de  Teau  de  fleurs  d'orange ,  un  peu  de  co- 
riandre :  faites  bouillir  le  tout ,  une  demi-heure  y. 
paflez  voire  crème  au  tamis  :  délaye/,  dans  une 
caiîerole  (îx  jaunes  d'œufs  avec  une  pincée  de 
farine  ;  délayez  dedans  la  crème  &  la  repafTez 
au  tamis,  faites  la  cuire  au  bain-marte.  Quand 
elle  eft  cuire ,  glacez- la  avec  du  fucre  &  la  pel- 
le rouge. 

CERISE  ,  Cera/iim,   Toutes  les  cerifès  en  gé- 
néral font  fbomacales  ,  apéritives  &  rafrakhif— 
fentes-,  elles  Kchenx  le  ventre  ,  furtout  quand  on. 
les   mange  crues.   Il  y  en  a  qui  font  douces  & 
tendres ,  il  y  en  a  d'autres  qui  font  dures  &  a(^ 
tringentes.    Il  faut  préférer  les  premières  aux  fé- 
condes ,  parce  qu'elles  font   plus  faciles  à  di^ 
gérer ,  &  qu'elles  paÏÏent  proniptement  de  VeC- 
tomac  dans  les  inteRins.  Les  eûomacs  bilieux- 
s'accommodéroient  pourtant   beaucoup  mieux* 
des  fécondes,  parce  qu'elles  fe  corrompent  pi  us 
difficilement ,  &  qu'elles  fortifient  Tcftomac  par 
leur  vertu  aftringente  ;  mais  /î  l'on  en  fait  ua' 
ufage  immodéré,  &  que  ie^fucsqu'elles^portent> 
ne  fe  digèrent  pas  facilement  avec  leur  fubp 
tance  ,  elles   rempliront  )§  corps   d'humeurs 
aqueufes.  .    ^ 

Les  cerifès  les  plus  eftimées  font  celles  qui- 
(ont  connues  Ibus  le  nom  de  cèri^s  de  Monu^ 
jnorancy. 

Il  y  a  plufîeurs  ofpèces  de  cerîifès ,  des  rouger 
^'un  gottt  aigrelet ,  qu'on  appelle  vulgaîreraenr 
Agriotes  ,  &  qutfont  les  plus  communes  ;  eii^ 
lêcond  lieu ,  des  rouges,  blanches  ou  noires» 
plus  groïïes  que  les  précédentes  ,  8c  d'une  chair 
plus  compade  ;  on  les  appelle  Bigarreau'»,  o^ok 
Guignes ,  &  en6n  des  petites  fauvages  T\o\t^s  V 
longue  queue ^  d'un  ûic  agréable»  &  <^V%fca»- 
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en  noir  ou  en  purpurin  :  on   noHune  ces  itC^ 
nieres  Mérites. 

On  doit  choîfîr  les  cerifes  mûres,  (bccolenteSf 
groffes  ,  bien  nourries ,  &  d*un  bon  goût 

Les  cerifes  font  humeâantes  &  rafraîchiflàfite%' 
parce  qu'elles  contiennent  beaucoup  de  parâcs 
aqueu^s  Se  phle^madques ,  propres  a  calmer  k 
mouyement  impétueux  des  liqueurs. 

Elles  ôtent  la  fbif ,  parce  que  ces  parties 
aqueufês  diflbl^ent  &  emportent  les  ièls  acres 
qui  lacaulbient. 

Elles  tiennent  le  ventre  libre  en  délayaiic  les 
humeurs  groffieres  contenues  dans'les  intemns  flt 
les  chaCant  au  dehors* 

Comme  les  cerilês  (ont  d'une  fnb  ftance  peu 
compaôe  &  peu  (errée  en  Ces  parries  ,  elles  & 
corrompent  ai(ement  dans  l'eftomac 

Elles  contiennent  encore  un  fuc  un  peu  vif^ 
queux  &  acide  ,  qui  picotant  les  parties  des  in- 
teftins  ,  &  s'y  raréfiant  par  la  chaleur  ,  exdie 
ées  coliques  &  des  vents» 

Les  cerifes  conviennent  dans  le  grand  chaud 
aux  jeunes  gens  bilieux  ;  mais  les  vieillards  ft 
les  perlbnnes  phlegmatiques  doivent  s'en  ab(^ 
tenir. 

On  fait  fécher  Ifs  cerifes  pour  les  garder  plus 
long-tenns  ;  on  les  met  pour  cela  fur  une  claie 
dans  un  four  modérément  chaud  ;  mais  pour-lors 
•elles  reflTerrent ,  parce  qu'elles  font  dépourvues 
de  la  qualité  de  phlegme  qui  les  rendoit  émoi- 
lien  tes. 

On  fait  avec  ces  cerifes  des  confitures  fort 
agréables  ,  qui  humeâent  &  rafiraichiâent  beau- 
cojip ,  &  qui  peuvent  même  convenir  aux  le-; 
bridtans. 

Cerifes  liquides  &  Jans  noyaux, 

ChoifîfTez  les  plus  belles  cerifes  bien  mures  ; 
èwi  en  les  queues  &  les  noyaux  ,  Eûtes-  cuite 
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u  fiipre  à  foufflé  ,  &  y  mettez  vos  cerifes; 
faites-les  bouillir  à  grand  feu  &  les  écumes:  foi* 
gneufement  *,  ôtez-les  enfuite  de  defllis  le  feu 
&  les  laifTez  refroidir ,  remettez-les  encore  fur 
le  feu ,  faites-les  une  féconde  fois  bouillir  à 
gros  bouillon  ;  6tez-les  ftprès  &  les  remuez  s*il 
en  efl  befbin;  fèrvez-les  dans  des  pots  âc  lefi 
couvrez  bien  quand  elles  feront  refroidies. 

■  Autre  façon* 

Prenez  des  cerifes  bien  choi/îes  ,  rognez-eil 
les  queues  ,  6tez-en  les  noyaux  ;  prenez  autant 
pefant  de  fucre  que  de  fruit  ;  faites  cuire  votre 
fticre*â  (buffle,  mettez-y  vos  ceri^s  auxquelles 
vous  ferez  prendre  dix  ou  douze  bouillons  cou- 
verts; écumez -les  bien  pour  les  remettre  après 
fur  le  feu  ,  ^  quand  elles  auront  ptis  encore  un 
boiiillon  couvert,  vous  les  tirerez. 

Si  vous  voulez  leur  donner  une  belle  couleur^ 
vous  y  mêlerez  du  firop  de  grofeille  ,  &  fî  vous 
les  aimez  avec  le  goût  de  framboife ,  vous  y  es 
mettrez  en  les  confifânt 

Cerifes  tirées  an  fec. 

Vos  cerifes  confîtes ,  comme  oti  vient  dç  le 
dire  ,  portez-les  à  l'étuve  dans  leur  terrine  où 
vous  les  laifTerez  jufqu'au  lendemain  matin ,  que 
vous  les  égoutterez  fiir  unepaflbire,  après  quoi 
vous  les  drefTerezfur  des  ardoifes  rangées  dans 
l'étuve  fur  des  tablettes  ;  poudrez  vos  cerilès  • 
de  fucre  ,  elles  en  feront  plus  belles. 

Cerifes  confîtes  f  rompe  ment  &  fans  façon. 

Prenez  quatre  livres  de  cerifes ,  &  pour  les 
bien  garder  mettez  parmi  ces  cerifes  quatre 
livres  de  fucre  concafie  le  plus  menu  que  vous 
pourrez  ;  jettez  par  deflus  un  verre  d*eau  ,  de 
peur  que  votre  fucre  ne  s'aîtache  au  fond  de  la 
pocle,  puis  vous  les  poufferez  à  bon  feu  égal ,  & 
remuerez  votre  poêle  une  ou  deux  fois ,  afin 
^e  la  cerile  fe  recouvre  de  fa  peau  ,  jufqu'à  ce 
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en  noîr  ou  en  purpurin  :  on  nomme  ces  Att^ 
nîeres  Merifes, 

On  doit  choifir  les  cerifes  mûres,  {tir.culentes^ 
groffes  ,  bien  nourries,  &  d*un  bon  goût 

Les  cerifes  (ont  humeâantes  &  rafraichifiantes» 
parce  qu'elles  contiennent  beaucoup  de  parties 
aqueufes  Se  phle^matiques ,  propres  à  calmer  lé 
mouvement  impétueux  des  liqueurs. 
"  Elles  otent  la  foif ,  parce  que  ces  parties 
aqueufes  difîblvent  &  emportent  les  fels  îcres 
qui  la  caulbient. 

Elles  tiennent  le  ventre  libre  en  délayaiit  les 
humeurs  groffieres  contenues  dans'les  inteftins  flt 
les  chafTant  au  dehors. 

Comme  les  ceri (es  (ont  d'une  fub  fiance  peti 
compaôe  &  peu  ferrée  en  Ces  parties ,  elles  ft 
corrompent  aifément  dansTefiomac. 

Elles  contiennent  encore  un  fuc  un  peu  vif* 
^ueux  &  acide  ,  qui  picotant  les  parties  des  in- 
teftins ,  &  s'y  raréfiant  par  la  chaleur  ,  excite 
des  coliques  &  des  vents» 

Les  cerifes  conviennent  dans  le  grand  chaud 
aux  jeunes  gens  bilieux  ;  mais  les  vieillards  ft 
les  perfonnes  phlegmatiques  doivent  s'en  ab(^ 
tenir. 

On  fait  fécher  Ifs  cerifes  pour  les  garder  plos 
long-tenpis  ;  on  les  met  pour  cela  (ùr  une  claie 
dans  un  four  modérément  chaud  ;  mais  poar-lors 
elles  reflerrent ,  parce  qu'elles  (ont  dépourvues 
de  la  qualité  de  phlegme  qui  les  rendoit  émol- 
lientes. 

On  fait  avec  ces  cerifes  des  confitures  fort 
agréables  >  qui  humeâent  &  rafraichiflent  beau- 
coup ,  &  qui  peuvent  même  convenir  aux  £é« 
bricitans. 

Cerifes  Kqutdci  &  (ans  noyaux. 

ChoififTez  \es  ^\ms  V>ç\\t^  c^ù^^^Xà^tv  tcvMtef  ; 
At€z  en  les  ^ueuià^  Ôt  ^1^^  Tio^vax  ^  Sàx\R.v  ^>«afc 
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liffaifonné  de  fel  &  de  poivre ,  pafTe?  -le  à  la  caf- 
ferole  avec  lard  fondu  ,  mettez-le  cuire  avec  du 
bouillon  ou  eau  cliaude  ,  deux  verres  de  vin 
blanc  ;  afTaifonnez  de  fel  ,  niufcade ,  bouquet 
de  fines  herbes,  &c.  LaîfTez-le  cuire  trois  ou  quz* 
tre  heures  ,  liez  la  (aufTe  avec  un  bon  couli&y 
&  fervez  chaudement,  après  avoir  mis  câpres 
&  jus  de  citron. 

Vous  pouvez  fèrvîr  de  la  même  manière  le 
daim,  la  biche  &  le  chevreuil. 
^  Pâté  de  Cerf, 
Marinez  ^^c  morceau  de  cerf,  lardez-le  de 
gros  lard  aflai(bnné  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes 
&  fines  épices  ;  faites  une  pâte  bife  avec  farine 
de  feigle  ,  mettez  du  (êl  8c  un  peu  de  beurre» 
Dreflez  votre  pâté ,  mettez-y  du  lard  pilé ,  lau- 
rier, &  bons  alfaifonnemeris  ;  dorez  -  le  avec 
}aunes  d'œufs ,  faites  le  cuire  pendant  trois  ou 
quatre  heures  ;  il  faudra  le  jpercer  de  peur  qu.*il 
ne  creva  ,  Se  le  boucher  en  fortant  du  four. 

Le  pâté  de  fanglier  fe  fait  de  la  même  maniè- 
re ainfi  que  celui  de  chevretiil  :  mais  il  ne  faut 
pas  l'alTaifonner  Ci  fort,  ni  le  laifTer  cuire  fi  long* 
tems. 
Voyez  les  articles  Ragoût  &  Vâté, 
Les  cornichons  ou  les  cornes  du  cerf  nouvel- 
lement forties  ,  &  encore  molles  &  tendres  fer- 
▼çnt  beaucoup  parmi  les  alimens.  On  les  coupe 
par  tranches ,  &  on  les  accommode  de  plufieurs 
£iÇons  difl'érentes. 

Gelée  de  cornes  de  cerf. 
Enfin  Ton  fait  de  la  gelée  avec  de  la  raclure 
des  grandes  cornes  de  cerf  que  Ton  fait  boiiillir 
i  petit  feu,  dans  une  certaine  quantité  d*eau> 
jufqu'à  ce  que  la  liqueur  ait  acquis  une  confi(lan« 
ce  de  gelée  ;  après  cela  on  la  paffe ,  Ôc  Ton  ex- 
prime fortement  le  marc  ;enfuite  on  bat  un  blanc 
A  oeuf  avec  du  vin  bjtanc  &  du  fuc  de  citron  i  on.  ]jr 
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que  le  fîrop  foit  fait  ;  faîtes  que  votre  feu  0$ 
ioh  point  négligé  ,  afin  que  vos  confitures  né 
languifTent  pas ,  parce  qu'elles  noirciroient  9c 
n'auroient  pas  utvbel  œil.  Prenez  garde  (unouc 
à  la  cuiflbn.  Si  vous  voulez  vous  pouvez  Jet 
faire  de  même  au  fucre  cuit  à  la  plume  ^c*eft  It 
même  chofe. 

Compotes  de  Cerîfes, 

Prenez  de  belles  cerifès,co.upez-Ieur  la  qveuëlf 
fnoitié;mettez  fondre  votre  (ucre  dans  un  poêlon 
avec  fort  peu  d>au ,  parce  que  ce  fruit  en  reii4 
affez  de  lui-même  ;  le  fucre  fondu ,  jettez-v  vot 
cerifes,  lai (Tez-leur  prendre  plufieurs  boiiinons» 
écumez-les  bien  jusqu'à  ce  que  les  cerilef 
<leviennent  molettes  ,  &  qu'elles  ayent  prit 
Aicre  ;  tirez-les  enfutte  de  defius  le  feu  ,  laiflex* 
les  refroidir  &  (èrvez. 

Gelée  de  Certfes. 

Préparez  vos  cerises  comme  fi  vous  vouliez 
Ses  confire  ;  mettez  du  fiicre  à  perJé,  faites  bouil- 
lir le  tout  jufqu'à  ce  qu'il  foit  réduit  â  cette  cuif 
fon  ;  enfuite  paffez-Ie  au  tamis  &  Tempotez  :il 
laut  autant  pesant  de  fucre  que  de  fruit. 

Autre  façon» 
Ou  bien  prenez  des  cerifes  bien  mures ,  tirez-^ 
en  le  jus  en  les  prefTant  i  travers  un  linge  ;  pre- 
nez autant  pefant  de  fucre  à  caffé  que  de  jus  ; 
mêlez  le  tout,  faites  bien  bouillir,  ayez  foin  de 
bien  écumer  ;  laiffez  cuire   jufqu'entre  liffé  & 

Î)erlé ,  qui  eft  la  cuifTon  de  cette  gelée  ;  dreflezr 
a  après  dans  des  pots  bien  nets  &  bien  lavés» 

Tâte  de  Cerife. 

ChoififTez  les  plus  groifes  &  les  plus  belles» 
ôtez-en   le  noyau  ,  faites-les  bouillir   avec  de 
Teau  qui  doit  y  être  en  petite  quantité  ;  faites- 
les  enfuite  cgo\iu«  A?.y\s  une  paifoire    à  petitf 
U^Qns  9  mettez.  4c£ou^  >ia  ^'îàS.^^\i'^^>ax  i^^^tvoir 
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ce  qui  tombe  à  me&re  que  vous  preflbz  &  re- 
muez vos  cerifes. 

Le  tout  -éum  paffé  ,  vous  le  mettez  dans  ua 
poêlon  ou  balïîn  bien  net ,  &  le  faites  fécher  a 
'  petit  feu  ,  le  remuant  toujours  avec  la  fpatule 
au  fond  &  dans  le  tour,  crainte  qu'il  ne  brûle, 
jufqu'à  ce  qu'on  s'apperçoive  que  les  cerifes 
commencent  à  fécher,  ce  que  vous  reconnoîtrex 
^uand  elles  ne  tiendront  plus  au  poêlon  ;  mettez- 
y  enfuite  une  demi- livre  ou  trois  quarterons  de 
fucre  en  poudre  ,  &  mélex  le  tout  enfemble, 
après  quoi  voui  étendrez  votre  pâte  fur  des  ar- 
doifès  en  telle  forme  que  vous  voudrez ,  &  la 
ferez  fécher  à  Tétuve. 

Au  lieu  de  mettre  votre  fucre  en  poudre  ,  il 
efl  mieux  de  le  faire  cuire  à  caflc ,  &  l'incorpo-. 
rer  dans  votre  marmelade. 

Manière  de  blanchir  les  Cerifes  &  autres  fruits. 

Prenez  un  blanc  d*oeuf  ou  deux  battus  avec  de 
Teau  de  fleurs  d'orange ,  jettez-les  dans  un  plat 
ou  dans  une  terrine  avec  du  fucre  en  poudre ,  8c 
lorfqu'elles  feront  couvertes  de  fucre  ,  vous  lef 
mettrez  fur  un  papier  &  fur  un  tamis  ou  cor- 
beilles ,  puis  vous  les  expoferez  au  foleil  ou  bien 
devant  un  feu  clair  ,enforte qu'elles  fèntent  feu- 
lement la  chaleur  de  loin  ,  afin  qu'elles  fer 
puifTent  fécher. 

Vous  pouvez ,  fî  vous  voulez ,  pour  les  fruîtf 
rouges  ,  vous  fervir  de  jus  de  grofeille  ou  de 
framboîfe  ,  avec  un  peu  de  fleur  d*orange  ; 
mais  il  n'y  faut  point  d'œuf. 

Voilà  la  manière  dont  on  glace  les  fruits  pro- 
pres â  blanchir ,  grofeilles ,  framboifes  ,  raifîns, 
frai  Tes  ,  &c. 

On  peut  aufll  blanchir  de  même  des  brat\cK^% 
de  fenouil  anifc  pour  garnit  des  çVîlu  etvVvH^t. 
vu  pour  màsiger» 

x>àv^ 
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Cerifes  égrennées  portatives. 
Prenez  une  livre  ou  cinq  quarterons  Je  fiicrc 
au  plus  >  que  vous  ferez  fondre  dans  une  cho- 
pine  d*eau  ,  puis  vous  prendrez  quatre  livres  da 
cerifes ,  dont  vous  oterez  la  queue  &  le  nojau  ; 
mettez  enfuite  votre  flicre  Air  le  feu ,  &  lorsqu'il 
bouillira ,  vous  jetterez  vos  quatre  livres  de  ce- 
rifes égrennées ,  comme  nous  l'avons  dit  ;  met- 
tez-les dans  le  fîicre  fur  le  feu  &  les  faîtes  boiiil- 
Ur  promptement  trente  ou  quarante  bouillons  , 
c'eft-à-dire,jufqu'â  ee  que  votre  fîrop  fbit  un  peu 
épaifli ,  remuez  la  poêle  de  tems  en  tems  ;  lors- 
qu'elles feront  faites  vous  les  tirerez  de  defllis  le 
feu  &  les  laiflerez  refroidir  ,  mettez- les  fîir  un 
tamis  pour  les  laiCer  égoutter  ;  mettez-en  trois 
ou  quatre  enfemble  Tune  dans  Tautre ,  elles  for- 
meront une  grofle  cerife  ,  puis  vous  dreflerez 
(ur  des  ardoifes^  ou  fur  de  petites  planches  ;  après 
cela  vous  fecourez  du  fucre  deflus  au  travers 
d'une  toile  de  foie  ;  vous  les  remettrez  dans 
une  étuve  ou  dans  un  four ,  lorfque  vous  en 
aurez  tiré  le  pain  ,  &  lor {qu'elles  feront  féches 
de  ce  côté-là  ,  vous  les  retournerez  &  y  met- 
trez du  fucre  en  poudre. 

On  en  peut  faire  autant  avec  des  prunes  de 
Damas. 

Potage  aux  Cerifes, 

Mettez  dans  un  pot  de  l'eau  &  du  Tel  &  un 
quarteron  de  beurre,  faites-les  bouillir  deux  ou 
trois  boiiillons  ,  puis  ajoutez,  y  des  cerifes,  du 
fucre  ,  des  clous  de  girofle  ,  de  la  canelle  autant 
qu'il  en  faudra ,  ^nforte  que  ce  Potage  ne  foit 
point  trop  aigre  ^  .&  faites-le  cuire  tout  en- 
Xèmble. 

Tourte  de  Cerifes, 

Prenez  des  cerifes  confites ,  faites  une  pâte  à 

demi  feiiiUecée  ,  tire/en  une  abaifle  fur  votrç 

jC^UTÛeie  f  &  y  ç^ug^x  Y^v»  ctûfe^  cpntites ,  en- 
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ïîiîte  faîtes  de  petites  bandes  de  votre  pâte  &  for- 
mez-en fur  votre  tourte  telle  figure  que  vou» 
voudrez  ;  faites-la  cuire  8c  la  glacez  »vec  du 
beurre  fin  y  étant  cuite  fervez. 

Autre  façon. 
Prenez  des  ceri(ès  ,  otez-en  les  queues  &  leg 
noyaux ,  mettez-les  dans  une  pocle  avec  une 
goutte  d'eau  &  du  fucre  la  quantité  qu'il  eo 
faut  ;  mettez -les  fur  un  fourneau  ,  ayez  fôih  de 
les  bien  écumer  ;  étant  cuites  y  retirez-les  &  les 
laiifez  refroidir. 

Faites  une  abaîiTc  de  pâte  feuilletée,  foncez- 
en  une  tourtière  ,  mettez-y  les  cerifes  ,  re- 
couvrez d'une  autre  abai£e  découpée  de  la  mê- 
me pâte  ;  dorez-la  d'un  œuf ,  mettez-la  clfre 
au  four  ;  étant  cuite  ,  rapez-y  du  fucre  &  la  gla* 
cez  avec  la  pelle  rouge  ,  dreflez-la  dans  un  plat 
6c  fervez  chaudement, 

Efprh  de  Cerifes» 
Prenez  des  cerifes  noires  que  vous  ferez  fer-* 
menter  dans  un  vaiileau  de  bois  ,  &  après  que 
la  fermentation  fera  faite, vous  les  diftilerez  pour 
en  conferver  Tefprifjil  eft  rafraichilTant  &  apéritif. 
On  fait  auffi  du  Ratafiat  de  cerifes.  VoyeiB 
Ratafiat, 

Eau  de  Certfes» 
L'Eau  de  cerifes  fe  fait  de  la  même  façon  que 
Teau  de  framboifes.  On  choifît  des  cerifes  bien 
mures ,  on  en  ôte  les  noyaux  &  les  queues  ;  il 
n'en  faut  que  deux  poignées  pour  une  pinte 
d'eau.  Si  on  n'a  pas  le  tems  d'en  faire  înfwfer» 
on  les  verfc  d'un  pot  dans  un  autre  plufieurs 
fois ,  puis  on  met  glacer  cette  liqueur. 

Cette  liqueur  eft  très-rafraichiÏÏante  &  humreC' 
tante. 

Cerifes  féchées  au  four  » 
ChoifîiTez  les  plus  belles  ,  bien  mures  ,  fans 
Itre  tournées  >  arrangez-les  fur  des  claies ,  & 
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ie$  mectex  dins  un  four  modirément  chau^^. 
en  vous  leg  kiflerez  tant  qu^il  y  aura  de  la  thtr 
leur;  changre4ef  enfoite  tde  riace  eolea  t«^ 
tournant  >  &  les  remettez  au  iour  aret  Ib  iiié« 
me  degré  de  chaleur,  jufqu^  ce  qu'elles  foient 
«iez  ieches  pour  être  {[ardées* 
,  Quand  elles  font  refroidies ,  Uez-les  par  bon» 
^tu ,  êc  leg  ferrez  danr  un  tieu  qui  ne  ïoit  ni 
tibp  froid  ni  trop  humide^ 

Vo^z  an  commencement  de  cet  aitidet  Ici 
propnété^  de;^  cerifes  fêckées  au  four. 

CERVELAS^  Bottlks,  ifpece  de  boudin  ott 
lâud^n  court  éc  gros  qu'on  &it  avec  de  la 
cbdr  de  Cochon  hachée  ,  aifdionnée  de  ftl  ^ 
pmvre,  &  une  pointe  de  rocambole*    ~  *  ' 

>.  Les  cervelas  ont  toutes  les  mauvailèt  qualité» 
île  la  chair  de  Coahon;  ]a  (iaçon  dent  on  les  ap- 
prête ne  fert  encore  'qu'à  les  rendre  plus  in» 
digefles. 

Cervelas  de  Milan, 

Four  en  faire  prenez  fîx  livres  de  chair  de 
Porc  maigre 9  une  livre  de  bon  lard,  quatre 
onces  de  lel ,  une  once  de  poivre  »  il  faut  que 
le  tout  foit  bien  haché  ,  Ibit  mêlé  ensemble  ; 
ajoutez  une  pinte  de  vin  blanc  &.  une  livre  de 
iangde  Porc,  avec  une  demi-once  decaneile  & 
girofle  pUés  Se  mêlés  enfemble ,  &  des  morceaux 
eu  manières  de  gros  lardons  que  Ton  fait  de  la 
tête  du  Porc  qu'il  faut  bien  fàupoudrer  de  ce« 
épices ,  &  larder  dans  les  cervelas  en  les  finifiam: 
ils  doivent  être  cuits  pour  les  manger. 

(Atrvelas  de  Carême. 

Prenez  chair  d'anguillas  ,  de  carpes ,  de  tan- 
ches ,  de  brochet ,  ou  bien  de  morue  firaiche  k 
la  place  de  brochet  ;  hachez  bien  toutes  cet 
chairs  enfemble  avec  perfil  &:  ciboulettes  ;  a(^ 

^fijfbnnez-ks  de  poivie  »  de  Tel  »  dous  »  mu# 
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Ca<Ie  )  un  peu  de  baHlIc ,  graiiTe  d'anguilles  & 
beurre  frais. 

Pilez  endiite  les  oflcmens  de  carpe ,  de  bro- 
chet^ d'anguille  dans  un  mortier*,  arrofcz  avec 
bon  vin  rouge.  Cela  fait ,  arrofez-en  votre  ha- 
chis ,  &  rempliflez-en  dçs  peaux  d'anguilles  ; 
faites-les  mariner  vingt-quatre  heures  dans  du 
fei  &  du  vin  ou  de  la  lie  ;  exf  ofez  les  fi  vous 
voulez  à  la  groffe  fumée  de  la  cheminée ,  & 
quand  vous  en  aurez  b'efôin  ,  vous  les  ferez 
cuire  dans  du  vin  blanc  avec  fines  herbes,  (el 
Se  poivre^ou  dans  deux  tiers  d'eau  &  un  tiers  de 
lie  avec  fines  herbes  de  même. 

On  les  fert  froids  pour  Entremets. 

Les  cervelas  de  chair  de  poilTon  font  moins 
îndigeftes  que  les  autres;  mais  éomme  on  y  pro- 
digue les  aiTaifonnemens  &  Jes  épiccs  ,  ils  rie 
fçauroient  faire  un  aliment  falutaire  ,  du  moins 
(î  l'on  en  fait  un  fréquent  ufage.  Voyez  Ajjaî^ 
fonnement  &  Efices^ 

CER VLLLÊ.  Cette  partie  des  animaux  efl 
afîez  connue  ;  elle  eft  d'une  fubftance  infîpide  , 
difficile  à  digérer  ,  propre  a  produire  un  fucgroA 
£er  &  épais ,  â  excit.r  des  haurées  &  â  abattre 
l'appétit. 

Cervelle  de  Bœuf  en  Entréem 

On  la  fait  cuire  à  la  braife  faite  avec  du  vlh 
blanc  ,  fel ,  poivre ,  un  bouquet  garni  ;  (Jlian'd 
elle  efl  cuite  on  la  retire  de  fa  braife  9  &  on  la 
fert  avec  une  fauffe  appétiflantc.  (  Voyez  aU 
mot  Saujfe  ,  la  mar  iere  de  la  préparer.  )  ou 
bien  avec  «un  ragoût  de  petits  olghons  &  de 
racines. 

Four  Hors'd^œuvresm 

Faites-la  mariner  avec  fbl ,  poivre,  vinaigre, 
un  morceau  de  beurre  manié  de  farine  ,  ail ,  per* 
jBï  I  ciboules  y  thÎA  ,  laurier  ,  bafilic  ;  faites- la 

D4Vf 
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fi-ire  «près  l'avoir  égomtée^âe,  farinée  »   fl:  Il 
'fervez  garnie  dé  perfil  frit* 

Cervelle  de  Baufen  Maiehte^ 
Faîtes-la  dégorger  dans  Teau  déde»  &  Uaa*^ 
«hir  un  moment  dans  Teau  bouillante  \  mettes* 
la  cuire  enfuite  dans  une  braife  blanche  enve- 
lopée  de  bardes  de  lard  avec  un  boiiillon  >  uli 
citron  en  tranches  après  en  avoir  6té  la  peau  » 
ft\  y  poivre  9  bouquet  de  per/Il  ^  ciboules ,  deux 

fouues  d'ail  ,  thin  ,  laurier  ,  bafîlic ,  un  verre 
e  vin  blanc  \  faites  blanchir  deux  oignons 
blancs  dont  vous  aurez  coupé  les  deux  extré- 
mités i  8c  6tcz  la  première  peau ,  &  les  faites 
cuire  dans  du  boiiillon  ;  mettez-les  enfuite  dans 
une-caflerole  avec  deux  cuillerées  de  réduction, 
une  cuillerée  de  coulis ,  un  demi-verre  de  vin 
de  Champagne  ,  fel ,  gros  poivre ,  faites  bouil- 
lir quelques  bouillons  le  ragoût  ;  quand  la  fauflè 
eft  aflez  réduite ,  retirez  la  cervelle  de  la  braife  ; 
drefleZ'la  dans  un  plat  le  ragoût  par-deâlis*  On 

i>eut  ajouter  des  racines  que  Ton  tourne  &  que 
*on  fait  cuire  avec  les  oignons. 

Cervelle  de  Veau  aux  feths  oignons. 
Faites  dégorger  la  cervelle  de  deux  têtes  de 
'^eau  dans  de  reau;faites  la  ensuite  blanchir  i  Teaa 
bouillante  >  mettez-la  cuire  avec  des  bardes  de 
lard,un  peu  de  bouillon  ,1a  moitié  d*un  citron  en 
tranchesjun  demi-fecier  de  vin  blanc,fel,poivrei 
un  bouquet,une  gouf&  d'ail,trois  clous  que  vous 
faites  blanchir  Si  cuire  dans  du  bouillon  que  vous 
afl'aifonnez  de  fèl,  un  bouquet ,  deux  tranches  de 
citrons.   Quand  ils  font  cuits ,  mettez -les  dans 
une  caiferole  avec  deux  cuillerées^  de  coulis  » 
un  peu  de  réduâion  ;  fiaites-leur  faire  quelles 
bouillons  pour  qu'ils  prennent  bon  goût  ;  tirei 
la  cervelle  de  fa  braife ,  dreflez4a  dans  le  plat  # 
le  ragoût  d'oignons  par-^deflus. 

Cervelles  de  Veau  en  Caijfes. 

Faites  dégotget  i-iss\  Wi^'^'iAi^  deux  cecs 
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veltes  de  veau  ;  coupez  chacune  en  trois  mor- 
ceaux 5  &  les  effuyez  bien  entre  deux  linges  ; 
faites  les  mariner  enfuite  avec  huile  fine ,  j^us  de 
deux  citrons  ^  fel ,  gros  poivre ,  perlîl ,  ciboules, 
champignons  ,  une  pointe  d*ail  ,  le  tout  haché 
très-fin.  Faites  de  petites  caifTes  de  papier  bien 
frotées  avec  de  Tliuile  ,  mettez  au  fond  dd 
chaque  caifle  une  petite  barde  de  lard  ,  les  cer- 
Tclles  de  veau  defîus  avec  leur  marinade  ;  cou- 
vrez avec  de  petites  bardes  de  lard  comme  det 
fous  ;  faites- les  cuire  à  petit  feu  fur  le  gril,&  ayex 
foin  de  les  retourner.  Quand  elles  (ont  cuites 
comme  il  faut ,  fervezdans  leurs  caifles. 

CHABOT  ,  Cohfus  cûfhalus.  Petit poiflbn  de 
rivière  à  grofle  tête  ,  dont  le  corps  va  toujours 
en  diminuant;  il  fe  plaît  dans  les  eaux  rapides, 
&  fe  retire  aflez  volontiers  fous  les  pierres  ;  il 
a  le  trait  des  ailerons  fort  vite  ,  &  quand  il  pafle 
d*un  endroit  à  un  autre  ,  on  diroit  que  c'eft  une 
flèche  qui  part. 

Ce  poifTon  eft  peu  eftimé  ;  rarement  on  ea 
fait  ufage  dans  les  cuifînes  ;  on  peut  Tapprc- 
ter  comm.e  la  carpe, 

CHAIR  ,  Caro.  Partie  molle  âcs  Animaux, 
quieft  de  toutes  la  plus  nourriflante,  celle  qui 
produit  un  meilleur  fuc ,  &  enfin  qui  eft  la  plus 
en  ufdgc. 

La  chair  d'un  Animal  diffère  coniîdcrablement 
fuivant  fon  âge  .  fuiv?nt  les  lieux  où  il  habite, 
fuivant  les  alimens  dont  il  fe  fert,  (uivant  fou 
fexe  ,  fuivant  qu'il  a  été  châtré  ou  non  ,  s'il  eft 
mâle ,  &  enfin  fuivant  la  manière  dont  on  la  pré* 
pare  pour  la  manger. 

Les  Animaux  trop  jeunes,  &  même  qui  tètent 
encore,  ont  ordinairement  une  cheir  tendre, 
molle  ,  humit^e  ,  vifquetfe  ,  &  chargée  d'hu- 
midités fuperfluès  ;  cependant  elle  ^e  digère  alPr 
(kz  facilement ,  &  tient  le  ventre  libre» 
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La  chair  des  Animaux  plus  avancés  en  âge^ 
eu  plus  ferme  &  produit  un  meilleur  aliment; 
mais  celle  des  Animaux  rieux  ,  &  qui  tirent  à 
leur  fin  ,  devient  pour  Tordinaire  féche,  aride, 
dure  &  difficile  à  digérer. 

Il  y  a  pourtant  ici  une  exception  à  faire  en  fa- 
veur des  poiflbnsjqui  pour  la  plupart  deviennent 
plus  agréable  au  goût  à  mefure  qu'ils  vieillifient, 
quoiqu'il  y  eh  ait  auffi  qui  ne  font  efiimés  que 
(quand  ils  font  jeunes. 

La  différence  de  la  chair  des  Animaux  ,  par 
rapport  aux  lieux  où  ils  habitent,efl  confîdérable; 
car  fuivant  les  divers  Pays ,  elle  a  bien  (buvent 
un  goût  8c  des  qualités  différentes  ;  celle  des 
Animaux  qui  vivent  dans  des  lieux  humides  & 
marécageux ,  produit  beaucoup  d'humeurs  grof- 
^eres  ;  celle  au  contraire  des  Animaux  qui  ha- 
bitent les  montagnes ,  qui  font  continuellement 
en  mouvement ,  &  qui  refpirent  un  air  pur  &  l"e- 
rein  ,  eft  falutaire ,  facile  à  digérer  ,  rendant  un 
fuc  nourrilFant  &  agréable  au  goût. 

Les  alimens  dont  les  Animaux  fe  fervent, 
apportent  aufli  beaucoup  de  changement  à  leur 
chair.  Quelle  différence  ne  trouve -t*on  pai 
entre  des  lapins  nourris  à  la  maifon  avec  des 
choux  ,  &  ceux  qui  habitent  les  Garennes,  où  ils 
rivent  d'herbes  fortes  &  odorantes.  Combien  les 
Cochons  domeftiques  qui  mangent  mille  fa- 
letés  ,  différent-ils  des  Cochons  fauvages  ou 
Sangliers  qui  fe  nourriflent  de  gland  &  d'autres 
alimens  qui  fe  trouvent  dans  les  bois  f 

Pour  ce  qui  eft  du  fexe,  comme  les  Animaux 
mâles  font  d'un  tempérament  plus  chaud  que  les 
femelles  ,  leur  chair  efl  auflfi  plus  f^che  ,  moins 
chargée  d'humidités  fûperfîuës  ,  &  plus  propre  à 
produire  un  bon  aliment. 

La  chair  des  Animaux  qui  ont  été  châtrés  , 
prlj}cipaletteAt  dans  leur  jeunefle ,  eft  beaucoup 
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plus  tendre  &  plus  agréable  au  gouc ,  plus  nour- 
riflante  &  plus  aifée  a  digérer  que  celle  des  Ani- 
maux qui  ne  Tont  point  été,  parce  que  dans  ces 
derniers  il  Te  fait  aflez  ibuventune  perte  coniîdéra- 
bledes  principes  les  plus  (piritueux  &  les  plus  bal- 
famiques  delà  maife  de  leur  fang  par  les  parties 
de  la  génération  ,  au  lieu  que  dans  les  autres  ces 
mêmes  principes  ne  s'échapent  point  au  dehors, 
&  fervent  par  conféquent  a  rendre  leur  chair 
plus  fucculente  &  d'un  goût  moins  fort  &  moins 
àéiagréable  que  n'eft  celle  des  autres.  On  voit 
ceia  clairement  dans  les  Bœufs  ^  dans  les  Mou- 
tons, &  dans  pluiîeurs  autres  Animaux  qui  oi^t 
été  châtrés. 

Enfin  comme  notre  eftomac  ne  pourroii  ja- 
mais fupporterla  chair  crue  des  Animaux  ,  on 
la  fait  bouillir ,  ou  rôtir ,  ou  frire  |5our  la  ren- 
dre plus  facile  à  digérer  ;  on  ralTaifonne  auJfi 
<ie  plufîeurs  manières  différentes  qui  relèvent 
&  qui  changent  confidérablement  fon  goût. 

Les  viandes  bouillies  étant  plus  humides  que 
les  autres,  elles  conviennent  davantage  à  ceux 
qui  font  d'un  tempérament  fec ,  chaud  &  bi- 
lieux &  qui  ont  le  ventre  reflerré  ;  les  viandes 
frites  &  rôties  conviennent  au  contraire  à  ceux 
^ui  font  d'un  tempérament  pituiteux,  qui  abon- 
dent en  humidités  fuperfluës ,  qui  font  fujets  â 
des  catharres  &  à  d'autres  maladies  femblables. 

CHAIR  DES  FRUITS.  On  fe  fert  aufli  de 
ce  mot  pour  exprimer  la  fubftancc  des  fruits  qui 
cft  couverte  d'une  peau  &  qui  fc  mange  ;  ce  mot 
reçoit  plufîeurs  épithetes  pour  exprimer  les  dif» 
férences  qui  s'y  rencontrent. 

Chair  Beurrée  &  fondante» 

C'eft  celle  qui  fe  fond  en  effet  dans  la  bouche 
pour  peu  qu'on  la  mâche  ;  telle  eft  la  chair  des 
poires  de  Beurrée  ,  de  Bergamotte  ,  de  l'Ef- 
^haiTerie  >  dt  Pèches ,  &gm 
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Chair  cajfame» 
Se  dit  des  poires  qui  font  fermes  (ans  ctre 
^ures  y  &  qui  font  du  bruit  fous  la  dent  qui  les 
mâche  ;  telles  font  les  Meffire-jean ,  les  Bons 
Chrétiens  d*hiver,  les  Martins-fecs,^c. 
Chair  cortajje  &  dure.  - 
Se  dît  de  certaines  poires  qui  n'ont  aucune 
fîneffe  ni  délicatefle  ,  &  qu'on  a  peine  à  avaler; 
telles  font  les  Catiilacs,les  Doubles-Fleurs^  C^c* 

Chair  fne* 

Se  dît  des  poîres  excellentes  ,  comme  font 
les  Lorchafferies,  les  Bergamottes>  les  Epiaes^^ 
&c. 

Chair  gromeleufe  &  farineufè» 

Se  dit  de  certaines  poires  qui  font  défàgréaW» 
&  mauvaifes  au  goût  ;  telles  font  d'ordinaire 
les  Doyennés  qui  ont  trop  mûri  far  Tar-bre  ,  & 
même  de  certaines  poîres  qui  quoique  d'une  ex- 
cellente efpece  ,  n'ont  pas  acquis  leur  bonté 
naturelle,  comme  les  Epines  d'hiver  qui  n'ont 
pu  jaunir  ,  &  cependant  mûriffent ,  les  Berga- 
mottes  d'automne  venues  en  méchante  expofî- 
tion,  ou  dans  un  terrein  frais  &  humide. 

Chair  pdteufe. 

Se  dit  de  certaines  poires  qui  font  en  quelque 
fiaçon  greffes  comme  les  Beurrées  blanches  »  les 
Lanfacs  venues  à  l'ombre. 

Chair  tendre. 

Se  dit  de  certaines  poires ,  qui  n'étant  nî  fon- 
dantes ni  caffantes ,  ne  laifTent  pas  d'être  excel- 
lentes ,  comme  les  Rouffelets  ,  &"€. 

Il  y  a  enfin  de  certains  fruits  qui  ont  la  chair 
un  peu  aigre  ,  comme  les  Saint-germains  ; 
d'autres  l'ont  un  peu  acre  comme  les  Cra* 
fannes  :  un  peu  de  fùcre  corrige  ce  défaut. 
^  D'autres  font  revêches ,  comme  les  poires  à 
cidre ,  ôl  la  plupart  des  poires  à  cuire* 
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CHAIR.  Se  dit  encore  des  poiffons.  Voyez 
lu  mot  Pojjfon  ,  (es  qualités. 

CHAMinGNON  ,  BQletus.lX  y  a  plufieur* 
îfbeces  de  champignons  qui  viennent  tous  en 
:res-  peu  de  tems  Ibr  la  terre  y  dans  des  prés  » 
~ur  les  arbriiTeaux  &  fur  le  fumier  ;  les  meilleurs 
k  les  plus  furs  pour  la  fanté ,  font  ceux  qui 
rroifTent  fur  des  couches  de  fumier  ;ils  doivent 
hre  blancs  en  dehors  ,  d'un  rouge  pâle  en  de- 
lans ,  lorfqu'ils  font  encore  nouveaux  ;  mais  qui 
jeyient  plus  foncé  à  mefure  qu'ils  vieillirent  > 
\^êL  gros  ,  bien  nourris  9  d'un  goût  &  d'une 
>deur  agréable  :  les  champignons  des  prés  font 
encore  afTez  bons. 

Tous  les  champignons  contiennent  beaucoup 
[Thuile  &  de  fel  eflentiel  ;  plus  les  champignons 
contiennent  de  parties  huileufes  ,  moins  ils 
font  dangereux.  Ceux  qui  viennent  fut  des 
couches  de  fumier ,  pourvu  qu'on  ne  les  y  laide 
pas  long  tems  ,  ne  doivent  pas  tant  produire  de 
mauvais  effets  que  les  autres,  parce  que  le  fu- 
mier leur  communique  une  plus  grande  quan* 
tité  de  principes  (ulphureux  ;  mais  ils  font  très- 
mal  fains  quand  ils  ont  reflé  longt-tems  fur  la 

tige- 

hcs  champignons  reftaurent,nourrîffent  &  for- 
tifient j  excitent  la  femence ,  donnent  de  l'ap- 
pétit ,  fatisfont  agréablement  le  goût  ;  mais 
lis  ne  conviennent  point  à  toutes  fortes  de 
tempéramens  ,  ni  à  la  même  perfonne  en  tout 
tems.  On  doit  furtout  en  manger  modérément; 
ils  peuvent  être  pernicieux  par  leur  fîibftance 
fpongieufe  ,  qui  s'ctendant  &  fè  raréfiant  par  la 
chaleur  du  corps ,  comprime  le  diaphragme  , 
&  en^.péche  la  refpiration  :  c'efl  en  ce  fens  que 
les  mf  illevrs  champignons  pris  à  l'excès  ,  fuf- 
foquent  quelcjiiefoîs  tout  d'un  coup. 

On  prétend  que  quand  ies^  chamçigtvotvs  t^^ 
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conièrvent  pas  leur  couleur  naturelle  aprc?aToîr 
été  lavés  ,  &  qu'ils  deviennent  ou  blcux ,  ou 
rouges,  ou  noirs  ,  ils  font  très -dangereux. 
Quand  on  mange  deschampignons^on  doit  boire 
beaucoup  de  vin ,  parce  que  cette  liqueur  par  les 
parties  fulphureuies  qu'elle  contient  en  abon- 
dance ,  embarafle  les  fels  des  champignons  ^  & 
modère  leur  aâion. 

Le  miel  pafle  auffi  pour  remédier  aux  acddens 
fâcheux  que  caufent  les  champignons  ^  il  agit 
en  cette  occafîon  comme  le  vin. 

On  prépare  les  champignons  de  plusieurs  fil- 
ions; ils  font  d*un  grand  ufagedans  les  ragoûts^ 
il  s'en  fait  même  des  plats  particuliers  pour  En- 
tremets &  des  Potages. 

Epluchez  vos  champignons ,  Jettez-les  danf 
l'eau  claire  où  vous  les  laiflerez  tremper; faites- 
les  enfîiite  bouillir  dans  un  peu  d'eau  pour  leur 
faire  jetter  la  leur  ,  puis  lailTez-les  égoutter. 
Cela  f?it  ,  mettez-les  dans  une  calTerole  avec 
beurre  frais ,  fel  ,  poivre  ,  un  peu  de  perfil  ,•  & 
lorfqu'ils  lent  cuits ,  tirez-les  pour  les  manger  9 
après  y  avoir  mis  un  filet  de  verjus ,  ou'pour  le 
mieux  un  jus  de  citron  joint  à  unjus  de  mouton* 

Cha  mpignons  frits. 

Vos  champignons  épluchés  ,  faites-les  amor- 
tir dans  une  calierole  avec  un  peu  de  bouillon 
gras ,  ou  de  poiiffbn  ,  ou  de  purée  claire  ,  félon 
le  tems  >  puis  poudrez-les  de  farine ,  fel ,  & 
Boivre  menu  ;  faites-les  frire  dans  du  beurre  ou 
eu  fain-doux ,  &  fervez  avec  un  peu  de  perfil 
frit  &  un  jus  d'orange  pour  Entremets  ,  ou  gar- 
niflez-en  autre  chofe. 

Aiitrewcfir. 

On  !es  peut  frire  au  beurre  ou  à  Thuilc 
tout  crus  ;  on  les  fait  bouillir  dans  de  petit  vin 
blanc,  &  on  les  aflaifonne  de  jus  d'orange  ^felf 
çu  çiioiês  femblables. 
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Autre  façon. 

Pelez  &  lavez  vos  champignons  ,  mettez- les 
entiers  dans  une  tourtière  ou  fur  une  feuille  de 
papier  fur  le  gril  avec  un  peu  de  beurre  ou  do 
bonne  huile ,  du  fel ,  du  poivre  ,  de  la  mufcade, 
un  peu  de  chapelure  de  pain;  faites-les  cuirs  dou**. 
cémenta  petit  feu. 

Chamfî gnons  à  la  Crème. 

Coupez  vos  champignons  par  morceaux  J 
faites-les  cuire  à  grand  feu  dans  une  caflerole 
avec  beurre  ,  fel ,  poivre,  mufêade ,  bouquet  de 
fines  herbes.  Quand  ils  feront  cuits  ,  &  qu'il  n'y 
aura  prefque  plus  de  faufle  ,  mettez-y  de  U 
crème  fraîche  &  fervez. 

Autrement, 

Mettez  vos*  champignons  dans  une  tourtière 
avec  lard  ou  beurre  Sais  ,  perfîl ,  ciboules  en- 
tières ,rel ,  poivre ,  mu(cade ,  &  faites  cuire  au 
four  comme  une  tourte.  Etant  cuits  &  riflblés  » 
pannez-les  &  les  (èrvez  avec  perfil  frit  pour 
garniture. 

Ckampgnons  farcis. 

Lorfqu'îls  font  pelés  ,  otez-la  barbe  qui  cft 
dedans ,  lavez-les  &  les  mettez  à  fec  tout  âe 
fuite ,  parce  qulis  n'auroient  point  de  goût  s*îlt 
demeuroient  long  -  tems  dans  Teau  ;  pendant 
qu^ils  trempent ,  hachez  un  morceau  de  yeau  ou 
de  volaille  avec  du  lard  &  de  la  grsûfTe  coupée 
menu ,  y  ajoutant  fel  »  thin  ,  marjolaine  fc  ci- 
boules ,  peu  de  tout.  Le  hachis  fait ,  liez-le  avec 
jun  ou  deux  jaunes  d'oeufs  crus  avec  un  peu  d'6- 
pices  ;  rempliffez  les  champignons  de  cette  farce; 
quand  ils  font  farcis ,  mettez-les  dans  une  tour- 
tière couverte  ,  ou  entre  4eux  plats  d'argent  » 
avec  un  peu  de  beurre  >  de  bouillon  de  pigeons 
ou  d'autres  volailles ,  &  un  peu  de  feu  deffiis  âc 
deflbus.  Quand  ils  font  cuits  mettez -les  fut 
ime  a/Bette  cr^ure>faites-j  tme  petite  &u&  blan« 
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che  compofée  d*un  peu  de  verjus  &  quelquft 
jaunes  d'œufs  ;  &  le  tout  étant  prêt ,  ajoutesi» 
j  un  peu  de  jus  de  viande. 

Autrement, 

Vos  champignons  bien  épluchés  &  entiers; 
6teZ'en  les  queuës^faites  une  Farce  avec  du  blanc 
de  poulet  ou  de  veau  ,  moelle  de  bœuf  »  lard , 
une  mie  de  pain  trempée  dans  delà  créme^deux 
jaunes  d'oeufs,rel,poi  vr<',mu(cade;farciffez-en  vos 
champignons;mette2-les  cuire  dans  une  tourtière 
au  four.  Cuits,dreffez-lcs  fur  un  plat  &  les  fèrvez 
avec  un  bon  jus  de  bœufdeflbus  bien  afTaifonné* 

Si  c'eft  en  maigre  vous  les  farciflez  d*une 
bonne  farce  de  poiffon  bien  aflaifonnée  >  &  les 
faites  cuire  de  même  ,  &  fervez  pour  Entrée 
avec  un  jus  de  champignons  deffous. 

Jtis  de  Champignons. 
.  Vos  champignons  bien  nettoyés,  mettez -les 
dans  une  caiierole  avec  un  morceau  de  lard  on 
de  beurre  ;  fî  c'eft  en  maigre  faites-les  riflbler 
furlabraife  ,  jufqu'àce  qu'ils  s'attachent  au  fond 
de  la  calTerole  ;  étant  bien  roux  ,  mettez-y  un 
peu  de  farine  &  la  faites  encore  riflbler  avec  les 
champignons  ;  mettez- v  enfuite  de  bon  bouillon 
gras  ou  maigre  ,  &  après  un  bouillon  ou  deux« 
vous  l'oterez  de  dcflus  le  feu ,  &  mettrez  ce  jus 
3l  part  dans  un  pot  ;  alTaifonnez  de  fêl  &  d*un 
morceau  de  citron ,  pour  vous  en  fervir  au  be- 
foin.  Les  champignons  hachés  menu  ou  en- 
tiers ,  peuvent  vous  fervir  pour  des  Potages  > 
ou  pour  des  plats  d'Entrées ,  ou  d'Entremets. 
Ragoûts  de  Ckamffgnotis  en  gras. 

Prenez  de  petits  champignons  ,  &  les  éplu- 
chez bien  ;  lavez  &  égouttez  ,  vuidez-les  dans 
une  petite  cafTerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  « 
un  bouquet ,  fel ,  poivre  ;  &  après  les  avoir  pafTc 
fur  le  fourneau  ,  mouillez-les  d'un  jus  de  veau> 
^  iaifles:  mitonner  à  petit  feu.  Quand  ils  feront 

cuits 
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«uîts,  dégraiirez4es  bien  &  les  liez  d'un  coulis 
de  veau  &  de  jambon  ,  &  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

Ragoût  de  Chamftgnons  en  maigre. 

Il  fe  fait  de  la  même  manière  que  le  ragoût 
en  gras ,  excepté  qu'il  faut  employer  du  beurre 
à  la  place  du  lard,pour  les  pa£er ,  du  bouillon  de 
poiiTon  au  lieu  de  bouillon  de  veau  pour  leS' 
mouiller  9  &  du  coulis  d'écrevifles  au  lieu  de 
coulis  de  veau  &  de  jambon  pour  les  lier, 
Saujfe  aux  Champignons^ 

Après  avoir _pelé  vos  champignons,  lave^-Ies 
dans  l'eau  &  les  hachez  ;  mettez-les  enfuite  dans 
une  caflerole  avec  du  coulis  clair  de  veau  &  de 
jambon  ;  aifaifc^ncz  de  Tel ,  poivre  ,  &  les  laif- 
fez  mitonner  à  petit  feu  :  que  la  (àuiïe  fbit  d'uA^ 
bon  goftt ,  &  fervez  chaudement. 
Coulis  de  Champignons. 

Prenez  du  jus  de  champignons ,  faites-y  trem- 
per des  croûtes  de  pain  ^  quand  elles  font  bien* 
trempées  ,paHèz  le  tout  par  Tétamine  pour  voUs^ 
en  fcrvir  quand  vous  en  aurez  befoin. 

Potage  de  Champignons  farcis  en  gras. 

Vos  «champignons  bien  épluchés  ,  ôtez-eîi' 
les  queues  ;  faites  une  farce  avec  chair  de  veau , 
moelle  de  bœuf  &  lard;affaifonnez  de  fël^poivre, 
niufcade  &  une  mie  de  pain  trempée  dans  du 
boîiillon  ou  jaunes  d'oeufs  ;  farciffez  -  en  vos 
champignons ,  faites-les  cuire  dans  une  cafTerole 
avec  fel  ,  poivre ,  bouquet  de  fines  herbes  &- 
bon  bouillon. 

Faites  mitonner  vos  croûtes  avec  bon  boiiil-- 
Ion;  vos  champignons  étant  cuits,  drefiez-les 
dc/Tus ,  &  garniffez   de  foies  de  poulets  en  ra- 
goût, champignons  frits  ,  &  jus  de  citron  ea 
iêrvant* 

Autrement. 

iVous  pouvez  àufG  garnir  de  ris  de  veau; 
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fricandeaux  piqués  ,  crêtes  &  truffes  ,  &  (âifif 
un  pain  de  profîcrole  au  milieu ,  farci  de  chain* 
pignons  y  cu\s  d^artichaux ,  ris  de  yeau  »  le  tout 
coupé  en  dés  &  paflé  en  ragoût. 
-  Vous  faites  à  l'un  &  â  l'autre  an  coulis  blanc 
cv  brun.  Le  brun  vaut  mieux. 

Pour  le  boeuf  ou  le  veau  «  dont  tous  voulez 
tirer  votre  coulis,  pilez -le  dans  un  mortier  avec 
croûte  de  pain  ,  &  paflcz  par  Tétamine  avec  Ju 
bouillon  ,  6c  vous  en  fervez  pour  votre  Po- 
fage. 

On  fait  d'autres  Potages  de  champignons 
avec  différentes  volailles,  conune  Chapons» 
Cailles ,  &c\ 

Potage  de  Chéimfignons  en  maigre* 

Pour  faire  un   Potage  de  champignons  eii 
snaigre,  farciCez  les  avec  de  la  chair  de  poiflbnf 
comme  on  Ta  dit  en  plufieurs  endroits  ;  (ervez- 
vous  de  bouillon  de   poii)bn  ,  de  coulis  é*i* 
creviffes  ou  autre  :  le  refte  de  la  même  façoa» 
Tourte  de  ChAmpptons* 
Faîtes  un  ragoût  de  champignons ,  (  voyez  et» 
deflUs  Ragoût  de  Chamfîgnons.)¥zhes  une  abaiA 
de  pâte  feuilletée  ^oncez-en  une  tourtière,  ne»- 
fez-y  votre  ragoût  de  champignons;  couvrek 
d'un  autre  abaîile  de  la  même  pâte  ,  faites  nu 
cordon  autour  ;  dorez-la  d'un  oeuf  battu  ,  &  U 
mettez  cuire.  Quand  elle  eft  cuiie  fervez  chaa- 

iiement. 

Ckamf'gnons  au  Four» 
Prenez  les  plus  gros  que  vous  pourreztroti- 
ver  ,  tournez-les  &  les  laiflez  entiers  ;  hachez- 
en  quelques  -  uns  avec  perfil ,  ciboules  ,  vM 
1>ûinte  d  ail  ;  paCez  le  tout  un  tour  ou  deux  iis 
e  feu  avec  de  l'huile  ;  dreiïez-les  fur  un  plac  i 
mettez  par-Jeâus  l'huile  avec  les  fines  herbes, 
(ci  I  gros  poivre ,  6c  Ikupoudrez  de  «ûc  de  pan 
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par-deflus  ,  &  ies  mettez  cuire  au  four   Quand 

ils  font  cuits ,  fervez  pour  Entremets  â  colation. 

Pain  aux  Champignons» 

Tournez  des  champignons  ^  coupez  -  les  « 
faites-les  cuire  avec  un  peu  d'eau  &  de  bon 
beurre  >  dont  il  en  faut  manier  dans  de  la  farine» 
Se  un  bouquet  ;  quand  ils  font  cuiis ,  mettez-y 
un  peu  de  (ucre ,  une  petite  pincée  de  Tel ,  liez- 
.  les  avec  des  jaunes  d'œufs  &  delà  crème. 

Prenez  enfuite  un  grand  croûton  de  pain  que 
TOUS  paflez  dans  du  beurre  ;  quand  il  eft  pafle 
&  e^uyé  de  Ton  beurre  >  mettez -le  au  fond  d'un 
plat  y  coupez-le  en  fix  fans  le  déranger ,  mettez 
deflus  votre  ragoût  de  champignons ,  &  iervez» 
Champignons  à  la  Minime, 

Choififlez  de  gros  champignons  bien  blancs  , 
ôtez-en  les  queues,  lavez -les  dans  plufîeurs  eaux; 
mettez-les  dans  une  cafl'erole  avec  du  jus  de  ci- 
tron ,  gros  poivre  y  un  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne ,  un  demi-verre  d'huile  »  un  bouquet  de 
per(îl  ,  ciboules ,  ail ,  thin  ,  laurier  ,  bafîlic  , 
trois  clous  de  girofle  ;  mettez-les  cuire  fur  le 
feu  un  quart  d'heurre ,  retirez*les  enfuite ,  ocez 
le  bouquet,  prenez  des  mies  de  pain  que  vous 
coupez  de  la  grandeur  des  champignons  cuits , 

faffez-les  fur  le  feu  avec  de  l'huile ,  mettez-les 
goutter  fur  un  linge  ;  mettez-les  enfuite  avec 
les  champignons  »  &  dreiTez  les  champignons 
iians  un  plat  ;  fendez  en  deux  fept  ou  huit  an* 
chois  bien  lavés  ;  coupez  en  trois  chaque  moitié; 
arrangez  les  filets  d'anchois  fur  les  champignons 
en  forme  de  petits  quarrés ,  fèrvez  froid  pout 
^Entremets. 

Champignons  au  petit  lard. 

Prenez  de  gros  champignons  bien  blancs  i 

£tez-en  les  queues  &  les  lavez  bien;mettez  dans 

une  caflerole  un  quarteron  de  petit  lard  coupé 

en  tranches  quarrées  ;  faites-les  fuer  fur  le  feu  > 
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inettez-y  enfuite  les  champignons  avec  perfil  ^ 

ciboules  hachées  ,  une   pointe  d'ail   hachée; 

in;:uillez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  » 

une  cuillerée  de  réduâion  ,  du  gros  poivre; 

faites  bouillir  les  champignons  à  petit  feu  &  lei 

dégraiâe?.  Prenez  des  mies  de  pain  qne  toi» 

coupez  comme  une   petite  pièce  ,  pafiez  -  lei 

avec  du   beurre ,   mettez-les   égouttcr  fur  un 

linge.  Quand  votre  ragoût  eft  cuit ,  mtttez-j 

les  mies  de  pain  ,  &  fërvez  chaudement  avec  on 

jus  de  citron. 

Champignons  à  la  Flamartdcm 

Coupez  par  petits  filets  une  tranche  de  janF- 

1>on,un  peu  de  panais  de  méme)&  les  mettez  danf 

une  caiïerole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  des 

champignons  coupés  par  la  moitié,  un  bouquet 

de  perfîl ,  ciboules ,  une  gouiTe  d'ail ,  trois  clous» 

tbin  ,  laurier ,  bafilic  ;  paflez  le  tout  en(èmble^ 

mouillez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  » 

un  peu  de  rédu6lion  ,  une   cuillerée  de  coulis; 

faites  bouillir  &  dégraifTcz  le  ragoàt.  Quand  il 

efl  cuit  y  mettcz-y  de  petits  croûtons  de  pain 

pallés  au  beurre  ;  preflez-v  un  jus  de  citron ,  otci 

le  bouquet ,  mettez  y  clu  gros  poivre»  un  peu 

de  Tel ,  &  fervez  chaudement. 

RtJfoUs  de  Champignons  &  àe  Moujjerons, 
Paflez  des  champignons  &  des  moufTeronS 
coupés  en  dés  avec  un  morceau  de  beurre» 
un  bouquet ,  une  tranche  de  jambon  ;  ajoutez 
une  pincée  de  farine  ,  &  mouillez  avec  un  peu 
de  reduôion,  deux  cuillerées  de  coulis  »  un  peu 
de  bouillon  ,  iel  ,•  faites  cuire  le  ragoût  &  dé- 
graiflez.  Quand  il  cft  cuit ,  la  faulTe  liée  ,  met- 
tez-y un  jus  lie  citron,  laiHez-le refroidir. 

Faites  une  pâte  brifée  ,  abattcz-la  très-fine  & 
la  mouillez  par-tout  avec  le  dorroir  ;  faites  de 
petits  tas  de  ragoût  fur  la  pâte  ;  couvrez- Ici 
avec  la  méjne  pâte»  foudez-les  bien  cnlèmblc» 
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ife  les  coupez  avec  une  vîdelle  -,  faites -les  frire 
de  belle  couleur  &  fervez. 

Manière  de   confire  Us  Champignons. 

On  en  peut  garder  de  cuits  de  la  même  ma- 
nière que  les  culs  d*artichaux  ,  ou  bien  les  ayant 
firicaflcs ,  on  les  met  dans  un  pot  ;  on  vcrfe  en- 
core par-deflu$  du  beurre  fondu  qnine  foitgue- 
res  cnaud  ,  jufqu'à  ce  qu'il  y  en  ait  répailièuf 
d'nn  doigt,  pour  les  empêcher  de  s'évanter.  Trois 
femaines  après  ou  environ ,  il  eft  bon  de  les 
mettre  fur  le  feu  pour  faire  fondre  la  fauffe  &  la 
réparer  des  champignons  qu'il  faudra  mettre 
dan?  d'autre  beurre  qui  (bit  (aie ,  &  que  le  beur- 
re fumage  d'un  bon  travers  de  doigt  ,  &  faire 
la  même  chofe  de  mois  en  mois  ,  pour  empê- 
cher qu'ils  ne  foient  gâtés  par  rhumidit.é  qu'il» 
jettent  qui  les  fait  pourir  ,  il  les  faut  garder  à 
la  cave  ou  dans  un  autre  lieu  frais. 

Autre  manière  de  conferver  les  Champignons» 

Pour  avoir  toujours  des  champignons  en  réfer^^ 
ve y  il  faut  les  bien  éplucher,  les  laver,  &  le» 
paffer  enfuite  tant  Coït  peu  au  beurre  dans  une 
caflerole  &  les  aflfaifonner  d'épiceries.  Mettez- 
les  enfuite  dans  un  pot  avec  un  peu -de  fàumure, 
du  vinaigre  &  beaucoup  de  beurre  par-deflus,  & 
les  couvrez  bien. 

Avant  de  les  employer,  il  faut  les  biendefla* 
1er  :  ils  fervent  pour  toutes  fortes  de  ragoûts. 
Autre  manière  de  confire  les  €hampignons. 

Il  faut  les  peler,  les  mettre  tremper  dans  Teau 
fraîche ,  faire  chauffer  d'autre  eau  dans  un  chau- 
dron ,  avec  feuille  de  laurier  ^  marjolaine  &  ci- 
boule, que  Ton  fait  bouillir  avec  les  champî-. 
gnons  y  on  les  tire  enfuite  fur  un  clayon,  on  les 
laiffe  égoutter  ,  &  quand  ils  font  froids ,  on  les 
met  dans  un  pot ,  avec  clous  ,  poivre,  oignon  > 
fel ,  feuilles  de  laurier  ,  bon  vinaigre  ,  le  pot 
bien  bouché* 
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Le  pourpier  ,  la  carte  marine,  la  paCe- pierre i 
&  les  petits  haricots  ver^ ,  lorfqu*ils  font  nou- 
veaux ,  fe  font  de  même. 

Autre  mantere  de  conferver  les  Champignons^ 

Vos  champignons  étant  épluchés ,  menez- les 
dans  de  Teau  bouillante  ,  faites  leur  faire  un 
bouillon;  tirez- les  endiite  (ùr  un  clayon  pour  les 
faire  égoutter  ;  égouttés  &  retroidis  ,  mettez- les 
dans  un  pot  de  terre  a£ai(bnnés  de  petits  oi- 
gnons ,  feiiilles  de  laurier ,  bafîlic ,  dous  ,  muC^ 
cade  y  morceau  de  canelle  en  bâton.  - 

Faites  une  (àumure  avec  de  Teau  &  da  fel  qnt 
TOUS  laiflez  repofer  pendant  deux  heures  ;  cou» 
lez-la  dans  votre  pot  ;  que  vos  champignons 
baignent  bien  ;  couvrez-les  enfuite  de  beurre  ra- 
fné,  5:  le  pot  bien  bouché  «  mettez-les  dans 
un  lieu  frais. 

Quand  on  veut  6*en  ièrvir  on  les  mei  deflaler 
dans  plufîeurs  eaux  tiedes  ou  fraîches  ,  &  on  les 
emploie  pour  toutes  fortes  d'ufages. 
Poudre  de  Chawfîgnons, 

Ayez  une  demi-  livre  de  bons  champignons^ 
autant  de  morilles  &  autant  de  truffes  ,  <k  une 
livre  de  moulerons,  épluchez  bien  le  tout  >  &  le 
faites  fécher  au  fbleil  ou  au  four  quand  le  pain 
cft  tiré  ,  pilez  en(uite  le  tout  eniemble  dans  un 
mortier  ,  &  le  paffez  au  tamis  \  enfermez  cette 
poudre  dans  une  bocte  ,  de  façon  qu'elle  ne 
s*évante  pas  ,  elle  vous  fèrvira  toute  Tannée 
dans  vos  ragoûts  ,  dans  vos  pâtés  chauds  ft 
froids. 

Elle  eft  encore  très  bonne  dans  les  lardons  que, 
TOUS  aflàifonnez   pour  piquer  toutes  fortes  de 
diofes. 

On  peut  fiaire  cette  poudre  avec  des  cham« 
pignons  feuls. 

CHAPON  9  capus.  C'eft ,  comme  on  le  (ait , 
un  coq  que  L'on  a  châué  pour  le  rendre  plus 
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gras  &  d'une  chair  plus  délicate.  On  prend  Àe$^ 
jeunes  coqs  de  trois  mois  pour  les  chaponer. 

Pour  engraifîer  un  chapon  on  renferme  dans 
une  chambre  pendant  trois  femaines  ou  un  mois, 
&  on  lui  donne  en  abondance  de  Torge  ou  du 
froment  f  &  de  tems  en  tems  du  ion  bouilli. 

Ou  bien  on  Tenferme  dans  une  épinette  qui 
eu.  une  efpece  de  cage  faite  exprès  ;  mais  aupa- 
ravant il  faut  lui  plumer  la  tête  &  les  entre-cui(- 
fes  ;  placer  enfuite  la  cage  dans  un  endroit  obf- 
cur ,  ou  crever  les  yeux  au  chapon. 

Cela  fait ,  on  prend  do  la  farine  d'orge  ,  de 
millet  ou  de  froment ,  on  en  fait  une  pâte  dé- 
trempée avec  de  Teau  ;  on  la  met  par  petitir 
bolus  gros  comme  des  fèves  qu'on  lui  fait  ava* 
1er  trois  fois  le  jour  ;  il  faut  ne  lui  en  don- 
ner d'abord  que  peu  à  peu,  &  augmenter  de  jour 
en  jour  cette  nourriture  ;  on  peut  tremper  ces 
morceaux  de  pâte  dans  de  Teau ,  ou  ààn%  du  lait 
avant  de  les  faire  avaler  au  chapon. 

On  doit  choifir  le  chapon  jeune ,  tendre  gras  , 
bien  nourri ,  &  qui  ait  été  élevé  dans  un  air  pur 
&  (êrein.  On  eilime  davantage  les  chapons  vers 
rage  de  £x  ,  fept  ou  huit  mois  ,  qu'en  tout  au- 
tre tens  ;  les  meilleurs  viennent  du  Mans  &  du 
pais  de  Caux  ;  il  faut  les  choi/ir  d'une  chair  blafk- 
che  &  £ne  ,  la  peau  délicate ,  les  pattes  d'un 
petit  gris  cendré  ,  les  ergots  petits. 

La  chair  du  chapon  .nourrit  beaucoup  ;  elle 
produit  un  bon  fuc  ;  elle  rcftaure ,  elle  répare 
les  forces  abattues;  elle  fe  digère  facilement» 
On  Me  remarque  point  qu'il  produîfe  de  mauvais 
effets. 

On  emploie  fouvent  en  médedne  le  boiiillon 
fait  avec  le  chapon  pour  fortifier  &  pour  rétablir 
les  forces. 

Le  chapon  contient  en  toutes  Tes  parties  beau- 
coup de  Uï  volatil  &  d'huile  ,  il  convient  ca 
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tout  tems ,  à  toute  forte  d'âge  &  de   tempéra^- 
xnens. 

Nous  avons  déjà  remarqué  à  rartîclcf ,  Chair f 
les  avantages  de  la  chair  des  animaux  châtrés  fut 
la  chair  de  ceux  qui  ne  le  font  pas  ;  le  chapon 
ne  reifentant  plus  le^mêmes  ardeurs  que  le  coq , 
qui  eft  un  animal  fort  lafcif ,  ne  fait  point  auffi 
les  mêmes  didîpations  ,  ainfî  les  parties  les  pins 
Q>iritueufes  &  les  plus  halfamiques  de  fon  fang  « 
ne  s'échapant  point  au  dehors ,  contribuent  i 
rendre  fk  chair  d'un  meilleur  fuc. 

La  chair  du  chapon  a  beaucoup  de  rapport  par 
fès  vertus  &  par  (on  gotit  avec  celle  du  poulet; 
cepandant  celle  du  chapon  eft  encore  plus  nour- 
riflante,  plus  agréable  ,  &  plus  convenable  aux 
personnes  accoutumées  à  la  fatigue  :  parce  que 
cette  même  chair  contient  des  nies  çnis  cuits  » 
plus  travaillés  6c  plus  chargés  de  parucules  onc- 
tueufes  &  halfamiques.  Paiibns  aux  manières  dt 
l'apprêter. 

Chapon  à  la  broche. 

Votre  chapon  plumé  &  mortifié  ,  vous  le  vm- 
(dez  &  le  faites  blanchir  (îir  la  braife  ;  bien  éplih 
ché  vous  le  ficelez ,  le  bardez ,  &  le  mettez  cui- 
re; étant  prefque  cuit,  debardez-le ;  pannez-le 
^'une  mie  de  pain  bien  fine,  faites-lui  prendre 
ibelle  couleur  ,  &  le  fervez  chaudement. 
Chafons  aux  anchois  à  la  broche. 

Votre  chapon  épluché  &  vuidé ,  détachez  la 
peau  de  la  chair  de  l'eftomac  du  chapon  ,  ratif- 
iez du  lard  bien  blanc ,  aflaifonnez-les  de  fel , 
poivre ,  un  peu  de  perfil  &  ciboules  hachés  ,  & 
deux  anchois  ;  mêlez  le  tout  enfemble ,  &  le 
mettez  entre  la  peau  &  la  chair  du  chapon.  PaP 
fez  les  deux  bouts  des  ailes  dans  le  bout  de  la 
peau,  faites-le  refaire  à  l'air  du  feu,  ficelez- le  & 
embrochez-le  ,  l'envelopez  de  bardes  de  lard» 
Se  faites  cuire  à  petit  feu» 

Prenea 


Prenez  deux  anchois  bien  lavés,  ézez-en 
I*arête  ,  délayez-les  dan«  une  calîerole  avec  \m 
coulis  clair  de  veau  &  de  jambon ,  que  votre  cou^ 
lis  (bit  d'un  bon  goût ,  &  qu'il  ait  de  la  pointe  ^ 
9nettez-le  Air  des  cendres  chaudes* 

Votre  chapon  cuit ,  tirez- le  de  la  broche^ 
;^tez  les  bardes  ,  dreffez-le  propremenr  dans  un 
^plat,  votre  coulis  d'anchois  deilus  &  fervezchau^ 
■jdement  pour  Entrée  ou  Hors-d*œuvres. 
Chapons  aux  cafres  à  la  broche. 

Votre  chapon  épluché  proprement^  &  bien 
.Vuidé,  détachez  la  chair  de  Teftomac,  ratilfeaî 
^u  lard  bien  blanc  aflaifonné  de  periil ,  cibou- 
le ,  champignons  &  tant  foit  peu  de  fines  her- 
l>es5  le  tout  naché,  afTaifbnné  de  (êl  &  de  poivre; 
mettez  le  tout  cnfemble  entre  la  peau  &  la 
"Chair  du  chapon  >  pa£[^z  les  deux  bouts  des  ailes 
au  bout  de  Ja  peau ,  faites-le  refaire  à  Tair  du 
feu  ,  mettez-le  à  la  broche ,  ficelé  ^  enveloppé 
de  bardes  de  lard,  plié  d'une  feuille  de  papier  , 
£c  faites  cuire  à  petit  feu. 

Mettez  de  l'effence  de  jambon  dans  une  caft 
ïèrole  avec  une  petite  poignée  de  câpres  fines  » 
&  laiflez  mitonner  à  petit  féu. 

Votre  chapon  cuit ,'  tirez-le  ie  la  hroche  ) 
ôtez  les  bardes,  &  l'ayant  drefle  proprement 
dans  un  plat ,  jettez  demis  votre  efîence  de  jam- 
bon aux  câpres ,  &  fervez  chaudement  pour 
Entremets  ,  ou  pour  Hors-d'oeuvres. 

Chapon  à  la  hroche  auxjines  herbes. 

Votre  cnapon  éphidié  &  vuidé  proprement  i 
paiïez  votre  doigt  entre  la  peau  &  la  chair  pour 
la  détacher ,  mêlez  lard  ratilié  de  la  groffeur 
de  deux  œufs ,  un  champignon  haché ,  une  truf- 
fe hachée  ,  un  peu  de  perfîl ,  ciboules  «  bafilic 
hachés  ,  poivre  ,  fel  &  fines  épices ,  &  métteïc 
ce  mélange  entre  la  peau  &  la  chair  du  chapon; 
çoufez  le  bout  &  le  faites  refaire  un  momeat  v 
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enfuite  embrochez-  le  bardé  de  tranches  de  f^cy 
de  jambon  &  de  lard ,  un  peu  de  fines  herbes  | 
poivre  &  Tel  parmi  ;  pliez-le  de  feiiilies  de  pa^ 
pier  &  le  faites  cuire  «  étant  cuit ,  (èrvez-le  avec 
une  eifence  de  jambon ,  ou  bien  avec  le  ragoût 
^ue  vous  jugerez  à  propos.  . 

Chafon  à  la  broche  aux  Ecrevijfif» 
Vjotre-chapon  vuidé)  6tez-en  Teftomac,'  en 
Y  laiffant  la  peau ,   Se  mettez  une  petite  Éàtcû 
fous  la  peau ,  pour  cela  il  faut  renverfèr  le  cha<* 

Î>on  du  côté  de  l'edomac  fur  la  table  ,  &  mettre 
a  farce  fur  la  peau  par  dedans  le  corps  du  cba» 
ppn ,  &  mettre  un  ragoût  d'écrevifles  dedansii 
Pouchez  en(uite  les  deux  bouts  du  chapon  de 
farce ,  &  les  coulez  \  vous  pafiez  enluite  uni 
brochette  un  peu  forte  à  travers  les  deux  cuif- 
fes ,  &  l'attachez  à  la  grofle  broche  bardé  JiB 
tranches  de  veau  &  de  jambon  •  afialfonné  de 
iines  herbes,  poivre  >  (èl,  &  de  bardes  de  lard; 
pliez-le  enfin  d'une  feuille  de  papier  &  le  Iki^ 
tes  cuire  â  petit  feu. 

Etant  cuit  ôtez  les  bardes ,  8c  jettez  par-dcC» 
fiis  un  ragoût  d'écrevifîes.  (  Voyez  au  mot  Ecrç^. 
vijfe  ,  la  manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Chapon  à  la  broche  aux  huîtres. 

L*on  fait  le  chapon  aux  huîtres  à  la  broche 
de  la  même  manière  que  le  chapon  aux  éo^ 
viffes  ,  toute  la  différence  qu'il  y  a  c'eft  qu'an 
lieu  d'écre viffes ,  il  faut  mettre  des  huîtres. 

Chapon  aux  fines  herbes ,  aux  çignons  y  i  U 

broche. 

Votre  chapon  épluché  &  vuidé  ,  détachez 
comme  on  l'a  dit ,  la  chair  de  Teftoniac ,  mci- 
tez-y  du  lard  ratifie  avec  des  fines  herbes  »  S: 
après  l'aYpu  fîdt  refaire»  &  ficelé  ,  embrochez-  | 
Je  enveloppé  de\i3Li^e%  ^tW^  ^  ^Ué  de  feuiUd 
4ç  papier  ^  &  £^ic^  cwt  \  ^tù\^>\^ 
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Taîtds  cuire  deux  ou  trois  douzaines  de  petits 
pignons  à  la  brai(è  ;  étant  cuits  épluchez-les  bien 
^proprement ,  &  qu'ils  fotent  bien  ronds.  Met- 
tez-les dans  une  cafTerole  avec  de  rcflencc  de 
jambon  mitonner  à  petit  feu. 

Votre  chapon  cuit ,  otez  les  bardes ,  dreflèz- 
le  dans  un  plat ,  faites  un  <:ordon  autour  des  oi- 
gnons ,  jettez  TeiTence  de  iambon  fur  le  chapon 
fie  fervez  chaudement. 

Sur  les  chapons ,  poulardes  de  poulets  aux  & 
lies  herbes  à  la  broche  on  peut  mettre  tel  ragoâc 
'fîe  légume  que  Ton  voudra. 

Chafon  à  la  Proche  aux  olives» 

Faites  rôtir  votre  chapon  avec  une  bonne 
barde  de  lard  fur  Teftomac  ^  pendant  qu'il  cuit 
faites  un  ragoût  compofë  d'un  peu  de  perfîl  & 
de  ciboule  hachés  &  pafles  avec  un  peu  de  lard 
&  ^e  farine.  Mettez- y  deux  cuillerées  de  jus  & 
un  verre  de  vin  de  Champagne ,  des  <:apres  ha- 
chées,  un  anchois ,  ^es  olives ,  une  goutte  d'hui- 
le d'olives  ,  un  bouquetée  fines  herbes,  &  pour 
lier  la  faufTe  ajoutez-y  un  bon  coulis  le  tout 
bien  aflaifonné  &  bien  dégraiffé.  Votre  chapon 
rôti ,  coupez  les  jambes  à  la  jointure ,  &  ficeler 
aux  ailes ,  aux  cuiiTes  &  à  l'efiomac  ;  écrafez^ 
Se  un  peu ,  &  le  mettez  dans  la  faufle* 

Un  peu  avant  de  (crvir  ,  dreflez  le  chapon 
Mans  un  plat ,  le  ragoût  par^dcÏÏus  ,  preflez-y  un 
JUS  d'orange,  &  iervez  chaudement. 

Chafon  à  la  broche  aux  Olives  farctts. 

Votre  chapon  étant  farci ,  bardez- le  deiTus  8è 
îdeffous  ,  cmbrochez-lc  Ôc  le  pliez  d'une  feuille 
de  papier  ,  étant  cuit ,  dreflez-le  dans  un  plat 
proprement  &  jettez  defius  un  ragoût  d'olivet- 
tocies  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

^utre  Entrée  d*un  chapon  aux  Olives  farcitt. 

Habillez  proprement  votre  cVvaçoti  ^^  oi^i.-* 
JNi  ïcÛQm^ç  çn  payant  U  doîgt  entte  U  ^t^u  ^ 
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la  chair.  De  la.chair  de  Teftomac  faites  une  ptf* 
lire  farce  de  cette  manière 

Hachez  &  pilçt  bien  enfùîte  dans  un  mortîef 
vos  blancs  de  chapon,  un  peu  de  graîffe  de  boeuf^ 
du  perdl  haché  ,  ciboule  Se  champignons ,  un 
peu  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème» 
deux  jaunes  d*œuf  crus  ,  le  tout  affaifonné  dé 
poivre ,  Tel ,  fines  herbes ,  fines  épîces  ;  farci(^ 
ièz-en  votre  chapon  en  y  mettant  un  ragoût  de 
ce  que  vous  jugerez  à  propos ,  &  le  coufez  par 
les  deux  bouts  &  ficelez. 

Garn'ffez  le  fond  d*une  marmite  de  bardes  i& 
lard  de  la  grandeur  de  votre  chapon  ,  de  tran- 
ches de  bœuf  ou  de  veau  battu,  &  aflaifonncz  de 
poivre  ,  fçl  9  fines  herbes  ,  fines  épîces  ,  carot* 
tes  &  oignons.  Mettez-y  votre  chapon  ,  Tefto^ 
fnac  en  deflbus  ;  aiTaifonnez  ,  8c  la  couvrez  de 
même  que  deiTous  ;  votre  marmite  couvene  \ 
faites  cuir«  feu  deflus  &  deflbus. 

Prenez  enfuite  trois  ou  quatre  douzaines  d'o^ 
lives  y  pelez  -  les  comme  on  pelé  une  petite 
poire  ;  prenez  garde  furtout  que  la  peau  ne  le 
calTe,  prenez  de  la  farce  de  la  groffcnr  du  noyau, 
mettez  la  pelure  de  Tolive  par-defîus  en  la  fer- 
rant ;  vos  olives  étant  farcies,  faites-leur  faire 
un  bouillon  dans  une  cafferole  dans  de  Teau  bouil« 
lante ,  retirez-les  fiir  le  champ  ;  mettez-les  mi- 
tonner dans  une  autre  caflerole  avec  de  refTcn- 
ce  d.*  jambon. 

Votre  chapon  étant  cuit  dreflez  -  le  propre- 
ment dans  un  plat ,  jettez  votre  ragoût  d'olives 
deffus ,  &  fervez  chaudement. 

Chaton  à  la  Crème, 

Votre  chapon  tien  retrouflTé  &•  bardé ,  met- 
tez-le à  la  broche ,  quand  il  efl  cuitvous  en  6tex 
Teftomac  que  vous  defoflez  poirr  en  faire  une 
faufTe  ;  mêlez  bien  enfêmble  &  hachez  la  chaif 
lie  rcAomac  de  L^tetitie  de  veau ,  du  lard  blaJn^ 
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Aï  ;  un  peu  de  graiffe  ie  boeuf ,  champignons  9 
truffes ,  un  morceau  de  jambon ,  un  peu  de  per- 
fîl  &  ciboules ,  &  quelques  blancs  de  perdrix  y 
û  vous  en  avez  ;  afTaifonnez  de  fel  ,  poivre  y 
mufcade  ,  clous ,  une  douzaine  de  grains  de 
coriandre  battus  ;  le  tout  bien  haché  enfemble  9 
vous  y  ajoutez  un  peu  de  mie  de  pain  trempé 
dans  de  la  crème  pilée  avec  trois  ou  quatre 
jaunes  d'oeufs  crus  ,  dans  un  mortier  ^  farcifî'ez- 
cn  votre  chapon  ,  à  la  place  de  l'eftomac  que 
vous  avez  coupé ,  &  après  l*avoir  bien  uni  avec 
un  couteau  trempé  dans  un  oeuf  battu,  pannez- 
1«  de  mie  de  pam  bien  fine  ,  &  le  &ites  cuire 
au  four  ou  dans  une  tourtière. 

Chapon  à  la  braiji. 

Prenez  un  bon  chapon,  fendez-le  fur  led^ot 
jufqu'au  croupion ,  &  Tafiailonnez  de  fel ,  poi- 
vre ,  &  fines  herbes  hachées  bien  menu. 

GarniiTez  enfuite  le  fond  d*une  marmite  de 
bardes  de  lard  &  de  tranches  de  bœuf  battu  ; 
mettez-y  votre  chapon  ,  TeHomac  en  dcflbus  ^ 
a  joutez -y  un  morceau  de  jambon  cru  haché  éc 
un  bouquet  de  fines  herbes  ,  couvrez-le  de  mê- 
me, fermez  votre  marmite,  étoupez-la  bien» 
&  la  mettez  à  la  braife  ,  feu  delîus  &  deflbus. 

Etant  cuit ,  tirez  votre  marmite  du  feu  ,  pre- 
nez du  jus  qui  foit  par-deflus  le  chapon ,  met- 
tez-en dans  un  plat ,  dreffez-y  votre  volaille  » 
&  (èrvez  pour  Entrée ,  avec  un  jus  Je  citron. 

Autre  façon. 

Votre  Chapon  préparé  comme  fî  vous  von» 
liez  le  mettre  en  Potage  ,  piquez- le  de  gro» 
lard  aflaifbnné  &  de  gros  lardons  de  jambon  ^ 
garniffez  le  fond  d'une  marmite  de  bardes  d^ 
fard  ,  tranches  de  boeuf  &  de  veati ,  avec  fel  ^ 
poivre,  oignons,  carottes ,  panais  ,  citron  verd  ,. 
perfîl ,  ciboules  ,  fines  herbes ,  fines  épices  , 
3(QCUez-y  votre  chapon  a:fl^Qnné  de^us  coœait 


r^i       C  H  A.         C  ïî  K, 

deflbus  9  couvrez  •  le  de  tranches  de  bœnf,  i% 
^eau  &  de  lard  >  &  le  mettez  cuire-  doucement  % 
pendant  environ  cinq  heures  ,  à  petit  feu*  ;  fi  là 
braife  ne  Te  trouvoit  pas  aEesi  nourrie ,  mettez^, 
y  un  peu  de  bon  boiiillon  ,  ,ou  de  jus. 

Faites  enfuite  un  ragoût  de  ris  de  veau  »  foies 
gras ,  truâfes  ^  champignons  ,  morilles  >  moufle^ 
ffons  9  culs  d'artichaux,  pointes  df afperges,  s'il 
y  en  a,  que  vouspaCez  dans  une  caflerole  avec 
im  peu  de  lard  fondu ,  &  que  tous  mouillez  d'un 
bon  jus.  Quand  il  eÂ  cuit ,  dégraiflez-le  de  le 
liez  d'un  coulis  de  veau  S:  de  jambon. 

Votre  chapon  étant  cuit ,  tirez-le  de  la  mar* 
siite ,  faites- le  égoutter,  dreffez-le  dans  un  plat^ 
î^ettez  votre  ragoût  par- delTus  &  (èrvez  ebaudct 
ineBt. 

Chapon  farci  à  la  Braife» 

(^uand  votre  chapon  eft  vuidc,  paflez  te 
Mo^t  (bus  la  peau  de  Feftomac  pour  la  déta-^ 
cher ,  tirez  eniuite  Teftomac  du  chapon ,  fer cif- 
ièz-ledela  même  ferce  que  le  chapon  à  la  crê- 
jne.  (  Voyez  Chapon  i  la  crcme.  )  Faites-le  cuire 
à  la  brai(e  y  comme  on  vient  de  le  dire  >  &  U 
ftrvez  avec  le  même  ragoût. 

Chapon  à  la  hratfe  ,  aux  EcrevtfTef. 

Faîtes  cuire  votre  chapon  à  la  braifè  ,  com- 
■ane  on  l'a  dit ,  farci  ou  non  farci;  faites  un  r^ 
goût  de  queues  d'éerevifles. ,  de  champignons  ft 
de  tritffes  y  que  vous  pafTez  dans  une  caflerole 
avec  un  peu  de  lard  fondu  :  mouillez  -  le  d'un 
hon  jus  de  veau»  liez-le  d'un  coulis  d'éerevifles» 
{Voyez  au  mot  Ecrevijfe  la  manière  de  le  faire.  ) 
Mettez  votre  diapon  Itir  un  plat ,  votre  ragoût 
par-deiTus ,  &  fervez  chaudement. 

Quand  vous  aurez  une  fois  mis  votre  coultt 
(rf'écreviffcs  dans  le  ragoût  ,  tenez-le  ieulemenc 
Ar  les  ccndtevàvsL>i^^^%^^^^'^^^^>2L^  \iLbomir 

loin» 
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.  I.*on  fert  les  chapons  cuits  à  la  bralfè  >  farcis* 
pu  non  y  tantôt  avec  un  ragoût  de  petits  oi-» 
gnons ,  tantôt  avec  un  ràfgont  de  chicorée  ;  quel- 
quefois avec  un  ragoût  de  céleri ,  quelquefois^ . 
avec  un  ragoOrt  de  cardons  d*£fpagne ,  &  au» 
concombres.  Voyez  fous  les  noms  particulier» 
)a  manière  de  faire  cesragoûtd.' 

Chapon  à  la  bratfe ,  aux  Huîtres, 

Votre  chapon  cuit  â  la  braifê  ,  farci ,  ou  non 
farci,  faites  mitonner  truffes  8c  chaimpignonsr 
dans  une  caflerole  avec  jus  de  veau  ;  liez  votror 
ragoût  d'un  bon  coulis  de  veau  &  de»  jambon  ^ 
faites  enfliite  blanchir  des  huhres  dans  une  caf> 
ièrole  y  en  leur  faisant  faire  deux  on  trois  totirs 
<iaiTs  leur  eau ,  (ans  les  faire  boiiilUr  •,  nettoyez-^ 
les  après  les  en  avoir  tirés  ,  &  les  fettez  dans  vo-* 
tre  ragoût  \  faites-le  chauffer  ,  mais  qu'il  ne^ 
l^ouille  point  ;  dreflez  votre  chapon  .dans  urr 
plat ,  après  l'avoir  fait  égoutter ,  &  te  ragoùc 
par-dellus  >  &  ferrez  chaudement 
Chapon  à  la  Vrovençale* 

Votre  chapon  accommodé  proprement  &  re- 
troufie  de  même  ,  faites-le  rôtir  avec  utre  barde 
de  lard  fiir  Teftomac. 

Pendant  qu'il  cuit ,  faites  un  ragoût  ave(5 
foies  gras  &  ris  de  veau  ,  perfîl ,  ciboules  ha- 
chées ;  aflarfonnez  de  fel  &  poivre,  &  palfez  k 
la  caflerole  avec  un  peu  de  larrd  &  de  farme  ;  ce-^ 
\à  fait,  mettez  dans  ce  ragoût  un  verre  de  vin  , 
un  anchois,  des  câpres  hachées^&  des  olives  def^ 
foffées  ,  avec  un  bouquet  de  fines  herbes  >  u» 
coulis  de  bœuf  pour  liaifbff. 

Votre  chapon  étant  cuit,  dreffez-le  dans  p» 
plat,  le  ragoût  par-deflus,  &  ferrez  chaude-r 
ment  9  pour  Entrée ,  avec  un  jus  de  citron. 

Chapon  à  la  Datée. 

Prenez  un  chapon ,  lardez-le  demo^çStvVaxi  ^ 

Jk  ?ms  l'Unix  jii&ifenaé  i%  fcl  *  ?oVne  ^  tiva^w» 

\1  ïvvv 
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ie  girofle  ,  laurier  ,  ciboules  ,  &  citron  Tera} 
lenvelopez  -  le  dans  une  ferviette ,  empocez-lff 
ainfi  envelopé  avec  du  boiiillon  &  du  yitt 
Blanc;  laifTez-le  bien  boiiillir^  lorfque le  bouik» 
Ion  cft  confommé  ,  &  que  vous  jugerez  qu'il  eft 
cuit  y  laiflez-le  refroidir  à  demi  ;  tirez-leeniîtite  » 
&  le  fervez  au  fee  ,  fur  une  lèrviettc  blanche  > 
pour  Entrenaets. 

On  fert  de  la  même  façon  >  dindons,  poulaiS 
4es  y  poulets  ,  oifons  ,  oies^  groâes  perdrix,  8c 
autres  oifeaux.  U  faut  pour  cela  que  la  yolaillo 
&>i£  bien  grafle» 

Chapon  en  Ragoût, 

Prenez  un  chapon  bien  mortifié  ,  co«pez>Id 
par  la  moicié ,  lardez-le  de  gros  lard  ,  pafTez-le 
au  roux  dans  une  cafiferole,  avec  Tard  fondu  oa 
bon  beurre,  &un  peu  de  fkrine  firite.  Cela  fait>  || 
mettez  de  bon  bouillon  ,  un  bouquet  de  fines  ^ 
herbes ,  champignons  ,  trufifes ,  &  autres  choft$ 
de  cette  nature,  fel ,  poivre  »  le  tout  accommo* 
dé  de  bon  goût, 

Enfoite  laifFez-îe  cuire  fur  le  fourneau  ;  étant 

bien  cuit  &  la  fauffe  liée ,  comme  il  faut ,  dref^ 

fez  votre  chapon  dans  un  plat ,  &  (èrvez  pour 

iEntrée  garni  de  foies  ?ras  rôtis  ou  de  per/il  frit« 

Cuijjes  de  chapon  a  la  fo'éh  aux  truffes» 

Prenez  les  cuiiîes  de  deux  chapons ,  le  refle 
▼ous  fervira  à  faire  d'autres  Entrées ,  mettez- 
les  dans  une  cafferoleavec  fîx  belles truffts  pe- 
lées &  lavées  ,  un  bouquet  de  lard  fondu  ,  fet 
poivre  ;  pafTez  le  tout  pour  faire  revenir  les 
cuifles.  Foncez  une  cafferole  de  tranches  de  veau 
&  de  jambon  y  mettez  deifus  les  cuifles ,  &  les 
truffes  avec  leur  afTaifbnnement,  couvrez  de  bar« 
^Qs  de  lard ,  faites  cuire  à  petit  feu  à  la  braifè  ;  à 
demi  cuit ,  mettez- y  un  verre  de  vin  de  Cham- 

£agne.  Quand  \es  c>3L\^e%  ^otvx.  ^>a\\.^^  ^  dreifez- 
(5  dans  un  ^vl  >  \fi^  u>àSA&  «GiS;i^%Vv&N»a.  ^>9Sà 
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i^utllerces  de  coulis  dans  la  caflerole  ,  faites 
bouillir  pour  dégraifTer ,  pafiez  la  faufle  au  ta* 
mis  ,  &  fervez  fur  les  cuîÂes* 

Chapon  à  la  Cendre» 

Prenez  un  chapon  épluché  &  rctrouflé  pro»- 
prement  comme  pour  bouillir  ;  on  peut  le  far-* 
cir  d'une  facce  délicate  ;  détachez  la  peau  dj^ 
Teflomac  ,  ratiiTez  du  lard  ,  &  TaiTaifonnez  de 
fcl  &  de  poivre ,  perfîl ,  ciboule  &  champignon» 
hachés  \  mêlez  le  tout  enfemble  ,  &  le  mettez 
entre  la  peau  &  la  chair  du  chapon  ;  prenez 
une  feiiilie  de  papier  ,  mettez  deCus  par  un  bout 
des  bardes  de  lard,  des  tranches  de  jambon  &  de 
veau  battues ,  avec  Tel  poivre  ,  &  tant  foit  peu 
de  fines  herbes ,  mettez  le  chapon  fur  la  feiiiUe 
de  papier  ;  aflaifonnez  deflTus  comme  deffbus  > 
&  Tenvelopez  de  tranches  de  jambon  &  de 
veau  battues ,  &  de  quelques  bardes  de  lard ,  en- 
velopez  -  le  de  ia  feuille  de  papier  qui  doit  être 
aflez  grande  pour  faire  pluheurs  tours ,  ficelez 
enfuite  votre  papier  ,  moiiillez. le,  enterrez- le 
dans  la  cendre  chaude ,  mettez  de  tems  en  tems 
du  feu  deâus ,  &  le  lai£ez  cuire  pendant  environ 
trois  heures.Quand  le  chapon  eÈ  cuit  dépliez-le  y 
drefTcz-le  proprement  dans  un  plat ,  jettez  deffus. 
une  effence  de  jambon  d'un  bon  goût ,  &  qu£ 
ait  un  peu  de  pointe ,  8c  ferrez  chaudement  pouf^ 
JEntréc ,  ou  pour  Hors-d'œuvres» 

Coulis  de  Chapon. 

Prenez  un  chapon  rôti ,  pilez.Ie  dans  uil 
mortier  le  plus  que  vous  pourrez  ;  paffez  des 
croûtes  de  pain  dans  du  lard  fondu ,  8c  quand 
elles  feront  bien  roufi'es ,  mettez-y  ciboules,  pep- 
£1 ,  bafilic ,  un  peu  de  mouiferons  bien  haehés 
que  vouç  mêlerez  avec  le  refle  ;  achevez  de  le 
paâèr  furie  fourneau,  ajoutez- y  de  boa  boiUlr 
ion  ^  &  le  pafiez  par  TétamiAev 
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Jus  de  Cbapatté' 
taîtes-le  rôtir  à  demi  :  preflez-le  enfiiite  bîeiî 
■fort  pour  en  exprimer  le  jus  qui  fert  prînespale^' 
fnent  à  nourrir  la  plupart  des  ragoûts  &  des  Po- 
tages. 

On  fait  la  même  cho(ê  pout  tirer  te  jtts  dé 
jperdrix ,  becca£es  >  de  yeair ,  de  boeuf  »  dtc. 

Eau  de  Chafon, 
Faites  cuife  à  petit  feu  un  chapon  dans  un  pot 
ide  terre  avec  trois  pintes  d*eau  ;  votre  chapon 
étant  cuit  >  &  Teau  diminuée  d'une  chopine  y  te^. 
tirez-le  (ans  le  preler. 

Cette  eau  engraifle  beaucoup  ,  principale-^ 
ment  fî  Ton  fait  bouiliir  de  Forge  mondé  ayec 
le  chapon» 

Crème  de  blanc  de  Chapon, 
Faites  cuire  un  chapon  à  la  broche  9  &  le  la!^ 
fez  refroidir,  6tez-en  la  peau  ,  ^efofleZi^le ,  ha« 
chez-en  la  chair ,  pilez-*la  dans  un  mortier  avec 
tm  quarteron  d^amandes  douces  pelées.  Mettez 
énfuite  dans  une  caiTerole  une  cuillerée  de  bon 
bouillon ,  &  une  cuillerée  de  jus  de  veau  ,  félon 
la  grandeur  du  plat  que  vous  voulez  fervir , 
avec  gros  comme  un  œuf  de  mie  d*e  pain  &  un 
champignon  haché.  Faites  bouillir  le  tout,  &  le 
retirez  de  delTus  le  feu  ,  &  délayez  votre  cha- 
pon &  les  amandes  pilées  avec  ce  jus. 

Mettez  enfuite  un  plat  fur  une  table  avec  un« 
étamine;  vuidez  votre  crème  de  chapons  dans 
.irotre  étamine  ,  avec  cinq  jaunes  d^œufs  frais  , 
crus  y  81  paâez  deux  ou  trois  fois  par  Tétamine; 
Mettez  enfuite  votre  crème  fur  des  cench-es  chau* 
^es  dans  un  plat  avec  un  couvercle  de  tourtiè- 
re ,  avec  du  feupardefFus,  alfez  pour  qu'elle  ne 
languifîe  point  ;  quand  elle  eu  prife^  fervez  chau^ 
«lement  pour  Entremets. 
Cette  crème  eil  fort  nourriflânte ,  elle  reftam 
&  fgrtifiei. 
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On  faît  les  crcmes  de  blancs  de  perdrix  ou  de 
laifans  ou  d'autres  volailles  de  la  même  mar 
iiiere  que  la  crème  de  blanc  de  chapon. 
Galantine  de  Chapon, 

Prenez  deux  chapons ,  fendez-les  car  le  âos  J 
cleroflez-les  ,  confervez  les  yeaux  qui  ne  foient 
point  trop  décharnées  ,  c'eft-à-dire  qu'il  y  tien» 
ne  un  peu  de  chair.  Faites  une  farce  de  la  chair 
iles  chapons,  avec  un  peu  de  lard ,  une  tétine 
de  veau ,  un  peu  de  champignons  &  de  truffes  , 
vn  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crè- 
me ,  &  trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs  crus ,  fines 
herbes,  fines  épices,  un  peu  de  perfîl  &  cibou- 
le ,  poivre ,  Tel ,  le  tbut  haché  enfemble  &  pilé 
dans  le  mortier.  Etendes  enfuite   votre  farce 
fur  les  peaux  de  chapons ,  des  lardons  de  lard- 
bien  blancs  &  bien  afllaifonnés  par-deffus ,  enfui- 
te un  lit  de  jambon  cru ,  enfîiite  un  autre  rang* 
de  lardons ,  après  cela  une  couche  de  piflaches 
bien  vertes ,  puis  un  rang  de  lardons,  &  ainfî  de 
iiiiie  jufqu^a  ce  que  la  peau  foit  remplie.  Enfuît 
te  preffez-la  par  un  bout  &  la  roulez  :  roulée  ^ 
pliez-Ia   dans  un  linge  &  la  ficelez.  Prenez  une 
marmite  de  la  grandeur  de  vos  deux  chapons  , 
garniffez-la  de  bardes  de  lard ,  de  tranches  de- 
bœuf  battu  ,  &  aflaifonnez  de  fines  herbes ,  fi*- 
nes  épices  ,  lèl ,  poivre ,  oignons,  carotes ,  pa» 
fiais.  Mettez  vos  deux  champignous  en  galan- 
tine dans  la  marmite;  couvrez  &  affaifonnez  deP 
fus^  comme  deflbus  ,  &  faites  cuire  lentement 
feu  deffus  &  deffous.  Quand  vos  chapons  font 
cuits,  égouttez-les  ,  tirez- les  de  la  ferviette  , 
coupez-les  par  tranches  épaiife  d'un  pouce  ;  gar- 
niffez-en  le  fond  d'un  fht  ;  garnirez  les  inter- 
valles d*un  ragoût  de  truffes  vertes  de  fa^oi» 
qu'elles  ne  couvrent  pas  la  galantine. 

On  peut  aufft  la  fervir  avec  un  jus  clair  di^ 
jambon  par-^deflUst 
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On  fait  une  galantine  de  deux  poulardet  Jt 
la  même  façon  ,  &  on  la  fert  de  même. 

Bifque  de  Chafon. 

Prenez  un  chapon  un  peu  mortifié  ;  après  l'a- 
voir plumé  ,  Yuidé  &  trouffé  proprement  Eûtes* 
le  cuire  dans  du  bouillon  ayec'  bardes  de  lard  ^ 
un  oignon  piqué  de  clous ,  quelques  tranches 
ie  citron  ;  ayez  foin  de  bien  écumer. 

Votre  chapon  étant  cuit ,  laiffez-le  dans  fi>i| 
bouillon  jufqu  à  ce  que  vous  rouliez  le  drefler^ 
eu  bien  tirez-le  fi  vous  voulez  ,  &  rcntretenei 
chaudement  fur  la  cendre  chaude. 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  blanchis ,  truf- 
fes ,  culs  d*artichaux  ,  champignons  ,  le  tout 
coupé  par  morceaux  ,  &  le  pafîez  au  lard  dans  1? 
cafTerole ,  avec  un  peu  de  farine  pour  liaifon  » 
Hc  un  oignon  piqué  de  clous*  Il  ne  £iut  pas  quf 
cela  devienne  roux. 

Votre  ra^^oût  étant  ainfi  paffé ,  yer(ez-y  no 
peu  de  bouiiilon  du  pot ,  &  le  faites  cuire  à  pro^ 
pos* 

Après  .avoir  paffe  votre  ragoût  à  la  caflerole  i 
vous  pouvez,  encore  le  mouiller  d'un  bon  jus  de 
veau ,  &  après  Tavoir  dégraifTc  ,  le  lier  d*un  boa 
coulis  léger  de  veau  &  de  jambon  ,  &  mettre  un 
peu  de  jus  de  veau  par-deflus. 

Quand  votre  ragoût  eft  prêt ,  vous  prenez  des 
croûtes  de  pain  chapelées ,  féchées  au  feu»  ott 
au  four  y  vous  les  mettez  mitonner  avec  du  bouil- 
lon fait  avec  du  trumeau  ,  du  derrière  du  cimier 
de  bœuf,  un  peu  de  mouton,  de  la  volaille 
telle  qu'il  vous  plaira  ,  &  autant  de  toutes  les 
viandes  que  vous  le  jugerez  à  propos  qu'il  en 
faudra;  pour  faire  le  bi|iiillon  dont  vous  aurer 
befoin»  C'eft  aufli  de  ce  bouillon  qu'on  prend 
pour  faire  cuire  le  chapon  dont  on  a  parlé  Se 
qu'on  doit  aAkifonncr  de  Tel  &  de  clous  de  gi- 
rofle» 
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'  Quand  votre  foupe  efl  bien  mîtcnnée>  vous 
3reflez  votre  chapon*  defTus  ,  vous  rangez  Yos 
ragoûts  tout  autour ,  &  verfez  deflus  un  jus  de 
bœuf  pour  la  nourrir.  Il  ne  faut  pas  la  mettre 
fur  le  feu.  Après  cela  exprimez  encore  un  jus  dé 
citron  ,  garnifTez  vos  bords  du  plat  de  tranches, 
&  fervez  chaudement. 

On  peut  encore  ,  (î  l'on  veut  enrichir  ce  Po- 
tage ,  faire  un  autre  ragoût  de  crêtes  dont  on 
garnit  la  volaille ,  &  qu'on  fait  cuire  avec  des 
bardes  de  lard ,  de  lagraiflc  de  veau  ,  êc  du  bouil- 
lon clair  ;  après  les  avoir  bien  échaudées  &  pro- 
prement épluchées  &  aflaifonnées  d'une  tran- 
che de  citron  ,  d'un  oignon  piqué ,  fei  &  poU 
Tre  ,  le  tout  tait  à  propos. 

On  fait  de  la  même  manière  les  bifqucs  de 
Poulardes ,  de  petits  poulets  de  grain  &  de  pi- 
geonneaux. Il  ne  faut  mettre  ceux-ci  fur  le  feu 
qu'une  heure  avant  de  les  fervir. 

Vctage  de  Chapon  aux  RactnefJ 

Ayez  un  bon  bouillon  ,  tel  que  celui  dont  on 
fe  fert  dans  la  bifque  de  chapon.  (  Voyez  cet  ar- 
ticle. )  PalTez-le  dans  une  marmite  &  y  em- 
potez un  chapon  gras  avec  de  petites  ciboules 
entières ,  des  racines  de  perfil  &.  de  panais  ; 
laiflez  bien  cuire  le  tout  enfemble. 

Après  cela  prenez  des  croûtes  &  les  faîtes  mî« 
tonner  ;  votre  Potage  étant  prêt  à  lèrvir,  met- 
tez le  chapon  deflus ,  garniflez  de  panais  &  de 
petites  ciboules ,  &  avant  de  fervir ,  arrofez  avec 
un  bon  jus  de  veau.  ^ 

Potage  de  Chapon  aux  Otgnonsm 

Votre  chapon  épluché ,  yuidé  &  retrouffé  pro^ 
prement,  faites-le  tremper  dans  plu/ieurs  eaux 
tiédes  pour  le  blanchir  ;  retirez- le  dans  l'eau 
froide  ,  cfTuyez-le  dans  un  linge  blanc  ;  bardez* 
le  d'une  grande  barde  de  lard,  fîcelez-le  >  &  l'eift* 
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fotez  dans  une  petite  nsarmite  avec   de  bôjl 
coiiillon  ,  &  le  mettez  cuire. 

Cboidifez  de  petits  oignons  blancs  ,  la  quan« 
tîté  qu'il  en  faut  pour  garnir  un  Potage;  peiez- 
les  &  les  faites  blancliir  dans  Teau  boiiilîante  ; 
mettez-les  enfuite  dans  une  petite  marmite  ou 
pot  avec  de  bon  bouillon;  mitonnez  des  croûtes 
dans  un  plat ,  garnilTez  le  bord  du  plat  d*nn  cor« 
don  d'oignons  ,  dont  vous  6terez  la  premiers 
peau  afin  qu'ils  foient  plus  blancs  ;  tirez  votre 
chapon  du  pot ,  otez  la  ficelle  Se  la  barde  ;  dre^ 
fcz-le  proprement  fur  le  Potage ,  jettez  par  de(^ 
fus  un  bon  jus  de  veau  clair  »  &  (èrvez  chatt« 
dément. 

Au  lieu  d'un  jus  de  veau ,  vous  pouvez  voutf 
fervir  d'un  coulis  blanc.  (  Voyez  au^mot  CouUs  j 
la  manière  de  le  faire.  ) 

On  peut  encore  le  fervir  avec  une  purée  verte 
par-deiTus^  au  lieu  de  jus  de  veau ,  &  de  coulis 
blanc  9  le  garniflant  toujours  d'un  cordon  d'oi"* 
gnons,  (  Voyez  au  mot  Purée  ,  l'article  Puréei 
verte»  )  ^ 

Potage  de  Chapon  à  la  Chicoréem 

Votre  chapon  préparé  &  empoté  avec  bon 
bouillon ,  comme  on  l'a  dit ,  faites  blanchir  de 
la  chicorée  dans  de  l'eau  boiiilîante  ;  retirez-la 
enfuite  ,  mettez-la  dans  Teau  tiède  ,  preflez-la, 
faites-en  un  paquet  que  vous  mettrez  cuire  dans 
un  pot  avec  bon  boiiillon. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  avec  de  bon 
boiiillon -,  tirez  votre  chapon,  otez  la  barde) 
dreiTez-le  fur  votre  Potage ,  faites  un  c;prdon 
autour  de  chicorée ,  jettez  un  jus  de  veau  claie 
dellus ,  6t  fervez  chaudement. 

Potage  de  Chapon  au  Céîeru 

11  (c  fait  de  la  même  manière  que  le  Potage 
de  chapon  à  la  chicorée ,  c'eft-à-dire  >  que  le  cé^ 
leri  s'appcéte  comme  la  cliicorce. 
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Potage  de  Chafon  aux  Choux  &  aux  Navcrt, 
On  peut  aufli  dans  ces  potages  employer  dei 
choux  &  des  navets  ;  après  les  avoir  bien  ra^ 
tinés,  coupez- les  en  dés  &  paflez  à  la  c^erolff 
avec  lard  tondu  &un  peu  de  farine. 
Potage  de  Chafon  au  Ris, 
Votre  chapon  epluché,blanchi,  irouiTé  bardéyfî* 
celé  &  empoté  avec  bon  bouillon ,  commetious 
Tavons  dit ,  prenez  un  quarteron  de  ris  que  vous^ 
mettrez  cuire  avec  bon  bouillon  dans  une  mar« 
tnite;  après  l'avoir  bien  épluché ,  lavé  àplu/ieurt 
<aux,  égoutté  &  (Sché  au  près  du  feu  ;  faites-loi 
i:uire  à  petit  feu  en  y  mettant  de  tems  en  tems  dit 
bouillon  &  1«  remuant  avec  une  cuiller.   Votre 
ris  étant  cuit  ,  tenez-le  chaudement  fur  les  cen^ 
jdres  chaudes  ;  mitonnez  des  croûtes  avec  do 
bon  bouillon  dans  un  plat.  Quand  elles  (èfont 
mitonnées,  tirez  le  chapon  de  la  marmite,  égout^ 
tez-le ,  6tez  la  barde  ,   dreflez-le  proprement 
fur  le  Potage  ,  faites  une  bordure  de  ris,  qui  foit 
vn  peu  liquide ,  autour  de  votre  plat  ;  jettez  fut 
le  Pouge  un  jus  de  veau  clair ,  &  fervez  chatt« 
dément. 

Potage  de  Chapon  aux  Ecrevtjfes. 
Votre  chapon  bien  épluché ,  vuidé ,  retrouflS 
proprement ,  blanchi ,  bardé  d'une  grande  barde 
de  lard  ,  ficelé  Se  empoté  dans  une  petite  mar-. 
inite  avec  de  bon  boiiillon  ,  laiffez-le  cuire. 

Faites  cuire  des  écreviffes  dans  l'eau ,  autant  ' 
jqu'il  en  faut  pour  faire  un  cordon  autour  de 
votre  Potage;  ôtez-en  toutes  les  pâtes,  éplu- 
chez la  queue,  qu'elle  tienne  au  corps  de  l'é- 
creviffe  ,  achevez  d'éplucher  le  refte  d'écrevifles 
que  vous  avez  ;  mettez  les  queues  a  part ,  étez 
bien  le  dedans  des  écreviffes ,  &  ne  gardez  que 
les  coquilles. 

Mettez  douze  amandes  douces  dans  l'eau  9i 
les  pelez  ;  pilez-les  «nfui te  dans  un  mortiec  avcqi, 
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les  coquilles  d'écrevifles  le  pliis  que  vous  pouf^ 
fez. 

Cela  fait ,  prenez  deux  livres  de  rouelle  de 
veau  &  un  morceau  de  jambon  ;  coupez  le  tout 
par  tranches ,  garniflcz-en  le  fond  d'une  caC- 
îerole  avec  un  oignon  coupé  par  tranches  ,  ca- 
rôtes  8c  panais  ,  &  mettez  fur  un  iourneau; 
lorfqu'il  e/l  attaché  à  peu  près  comme  un  jus  de 
veau  ,  mouillez-le  d'un  bon  bouillon  qui  foit 
fait  y  Se  y  mettez  quelquelques  croûtes  de  pain  , 
un  peu  de  perfîl  ,  ciboules  entières  ,  tant  Ibit 
peu  de  fines  herbes  ,  des  champignons  &  des 
truftes  ;  faites  mitonner  le  tout  enfemble  >  juP 
^u'à  ce  que  les  tranches  de  veau  (oient  cuites. 
Alors  ôce^-les  de  la  cafTerole  &  y  délayezle  cou- 
lis d'écr  3  vifTes  qui  eft  dans  le  mortier;  m^ettcz- 
le  enfuite  dans  une  marmite  fur  des  cendres 
chaudes ,  mais  ne  le  faites  point  bouillir ,  parce 
^u'il  tourneroit. 

Faites  enfuite  un  ragoût  ;  palTez  les  queues 
d*écvevi(res  que  vous  avez  épluchées  avec  de 
petits  champignons  &  truffes  coupées  par  tran- 
ches dans  une  calferole  avec  un  peu  de  lard 
fondu;  moiiillez-le  d*un  jus  de  veau,&  y  mettez 
fix  petits  culs  d*artichaux;  mitonnez  le  tout  en- 
femble ,  liez  enfuite  le  petit  ragoût  avec  le  cou- 
lis d'écrevilfes ,  &  y  en  mettez  un  peu  ample- 
ment. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  avec  de 
bon  bouillon  ;  garnilfez  le  bord  du  plat  des 
ccreviffes  que  vous  avez  ép'uchées ,  le  coté  de 
la  queue  en  dedans  du  plat. 

Tirez  le  chapon  de  la  marmite ,  6tez  la  ficelle 
&  la  barde ,  &  ie  âreifez  fur  le  Potage. 

Tirez  la  demi-douzaine  de  culs  d*artichaux  de 
▼otre  grand  ragoût ,  dreffez  les  (îir  le  Potage  au- 
tour du  chapon  ;  mettez  du  coulis  d'écrevifles 
ee  ^u*il  en  faut  dnus  le  ragoût  pour  mouiller  le 

Potage 
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Potage  ;  jettez  le  ragoût  &  le  coulis  fur  le  Po-r 
tage  »  &  fèrvez  chaudement. 

Potage  de  Chapon  au  Ris ,  aux  EcreviJfcT^' 

Faites  cuire  votre  chapon  à  rordinaire ,  pre^ 
nez  une  poignée  de  ris  que  vous  ferez  cuire  yi 
comme  nous  i*avons  dit  dans  l'article  dti  Po- 
tage de  chapon  au  ris  r  paiTez  les  queues  d'écre— 
vifles  avec  quelques, champignons  &  truffes  par 
tranches  dans  une  caflcrole  avec  un  peu  de  lar<f 
fondu,  &  mouillez  d'un  peu  de  jus  de  veau ^ 
laifTez  mitonner  à  petit  feu  ,  &  après  avoir  biei» 
dégraifTé  ,  liez  d*un  coulis  d'écrevîfles.  (  Voyeat 
ci-deiTus  la  manière  de  le  faire*  y 

Mitonnez  des  croûtes  avec  dlf  Bonr  BoiiiironP 
^ans  un  plat ,  tirez  votre  chapon ,  débardez- le  y» 
^relTez-le  fur  le  Potage;  mettez  un  peu  de  cou- 
lis d*écreviffes  dans  le  ris  ^  faites-en  un  cordo» 
autour  du  plat ,  &  un  petit  cordon  tout  autous: 
des  queues  d'écreviffes  ;  paflez  le  refte  du  cou-»- 
lis  &  du  ragoût  dans  un  tamis  clair  fur  le  Po-r 
tsLge  ,  &  fervezxhaudement. 
Fotage  de  Ckafon  farci  j  aux  Concam&rti farchi^ 

FarcifTez  votre  chapon,  comme  nous  Tavonap 
-  dit  à  Tarticle  du  chapon  farci ,  &  les  faites  cusr^ 
à  l'ordinaire  dans  une  marmite  avec  de  bom 
bouillon. 

Pelez  trois  ou  quatre  concombres  moyenr;: 
vuidcz-les  parles  deux  bouts  de  toutes  leursr? 
graines ,  faites-les  blanchir  à  l'eau  ;  farciffez-les»" 
de  la  même  farce  que  le  chapon  \  faites-les  cuire: 
avec  de  bon  bouillon  ^dufel^  &  un  paquet  dèe 
fines  herbes. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  aycc  dèboiss 
bouillon  ,  dreffez  votre  chapon  (ûr  le  Potage  ;; 
coupez  par  tranches  vos  concombreyfarcis,  gar- 
niflcz>en  le  bord  de  votre  Potage  ;  fettezim  ju» 
«ie  veau  par-deffus ,  &  fervez  cnauctemenr.^ 
Q4ii  biei^  a£rès>  avot»  bitx  outre  vos  eoiP»- 
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combres ,  comme  nous  venons  de  le  dire  ^  pa& 
fè2  par  rétamine  des  jaunes  d'oeufs  euics  ayec 
jus  de  poirée  &  bon  bouillon  ;  faites-les  cuire 
St  mitonner  à  part,  dreflez  votre  Potage ,  votre 
jchapon  au  nûlieu  ,  ks  concombres  &rcis  pouf 
garnitures ,  &  votre  coulis  par  defiusw 

On  peut  faire  d'autres^  Potages  aux  con- 
combres uns.  les  farcir,  les  faiilnt  feulement 
pafler  à  la  poêle  avec  lard  fondu  y&  les  faifànt 
cuire  comme  ci-deâus. 

L'on  fait  tous  ces  Potages  de  chapon»  (ans  kf 
farcir  »  les.  fervant  aa,  naturel. 

Potage  de  Chapon  defojff  aux  Huùreu 

Après  avoir  defoffé  votre  chapon ,  conftf^ 
T€Z-en  la  peau  entière  ;  farciffez- la  de  la  même 
chais  avec  graiffe  oti  moelle  de  boeuf,  lacd  pilé» 
fines  herbes  y  (êl,  poivre,  jaunes  d'œufs ,  &le 
fftettez  cuire  avec  boa  boiiillon  après  avoir  mis 
la  farce  dans^  la  peavw 

Paffez  enfiiite  des  huîtres  i  la  poêle  avec  fa- 
rine &  champignons  ;  mettez  le  tout  avec  ïù 
chapon ,.  &  quand  ils  feront  cuits  ,  dreflez  votit 
Potage  avec  jus  de  champignons  par-deiïîis.  . 
Jutre  Potage  de  Chaf  on  farci  aux  Huîtres* 

ChQÎiîfliez  un  chapon  gras  ,  après  Favoir  éplu- 
ché\vutdé,  retoulfé  les  pâtes  dans  le  ^rps; 
pailez  adroitement  le  doigt  entre  la  peair  ft  la 
chair  de  deffiis  Teftomac ,  &  détachez-en  la  chair 
avec  uA<  couteau  &  le  defbflèz  ;  mettez  la  ebair 
£ir  la  table  avec  un  pea  de  graiife  de  boeuf,  lard, 
jponbojicru^  champignons  ,  triifTes.,  perfit,  d-* 
Iboules. hachées,  poivre  ,  Tel ,  fines  herbes  , fine» 
^^es^,,  trots  jaunes  d*oeds  crus ,  un  peu  de  ine 
«è  pain  trempée  dans  du  lait;  hachez  bien  le 
tetttcaremble&  le  pilez  dans^  ttn  mortier  ^  &r« 
fâK%  ensuite  ve^re  chapon,  de  cette  farce* 

Vous:  pouvez,  encore  £l  vous  voulez  mettre  tfi 
W^gpStL  4?bitttte»  dedans  ^  «t  rarr^tet  ca  Ip. 
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ifinr  par  le»  deux  bouts  ;  envelopez-le  d  une 
barde  de  lard  ,  &  après  l'avoir  ficelé ,  empotez* 
le  dans  une  marmite  avec  une  petite  bratfe  de* 
yeau  mouillée  que  vous  ferez  ainfi. 

Prenez  une  rouelle  de  veau  de  d'eux  livres  , 
coupez-la  par  tranches ,  gamiflez-en  le  fon^ 
kFune-  eafTerole  avec  tranches  ^'oignon» ,  carotes 
éc  panais ,  &  mettez  fuer  ;  étant  attaché  comme* 
un  jus  de  veau ,  mettez*y  un  peu  de  lard  fondu  ^ 
il  le  poudrez  d*un  peu  de  farine ,  en  le  remuant 
ièpt  ou  huit  tours  Air  le  fourneau  ,  moiiillez-le 
de  bouillon  de  d'une  cuillerée  de  jus  ;  le  tout 
étant  détaché ,  vuidez«le  dans  la:  marmite  où  eAf 
le  chapon ,  aflaifonnez  de  fël  ,  poivre  >  fines 
herbes ,  fines  épices  >  &  laiflez  mitonner  à  pe«^ 

Faites  enfuite  un  ragoût  d'huitret  de  cette^ 
manière. 

Faites  dégourdir  des  huîtres  dans  une  caflerote 
'^ns  leur  eau  ,  retirez-les  Tune  après  l'autre  en 
les  nettoyant;  mettez -les  enfiiite  égoutter  âur 
une  affiette. 

Paflez  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  tarJ 
f^ndude  petits  champignons,  quelques  truffes^ 
Cou[>ées  par  tranches  ;  mouillez  de  jus  de  reai» 
&  faites  mitonner  à  petit  feu  ;  étant  cuit  i  dé- 
graiâez  8l  liez  d'un  coulis  de  veau  &  de  jamboiv 
clair  ;  mettez  enfuite  le&  huîtres  mitonner  dedans 
(ans  les  faire  bouillir  ;  mettez  dedans  tcSéz  de 
coulis  clair  de  veau  Se  de  jambon  pou£  mouiller 
votre  Potage, 

Mitonnez  des  croûftes  danr  un  plat  arec  de  bo» 
fcoiiillon  ,  tirez  le  chapon  de  la.  marmite  y$c)l& 
Aeflez  fur  ie  Potagre  ;  feites  un  xordon'd'huîtresF 
autour  du  plat,  jecterle  couUs  fur  le  Potager 
^nrcclerefte  du  ragoût,  & fervez-chaudèment;. 
Fdté  &  Chapon  difojff^ 

faxçiSez  T^tre  ehswoai'une  farce  faTtea^ecâ» 

9%h 


jjf         C  H  A.  C  H  A: 

chair  ,.  rouelle  de  yeau  ;  moelle  ou  graîBe  cH^ 
bœuf  5c  lard  ;  aflaifonnez  de  Tel ,  poivre ,.  clous  9. 
fines  herbes  avec  ris  de  yeau,  truffes  &  cham- 
pignons ;  dreflez-le  enfuite  avec  une  barde  en* 
Sâte  fine^  (  Voyez  au  mot  PdteA^  manière- de  ht 
lire»)  Dorez-le  Se  faites  cuire  pendant  deusc. 
lieures  >  &  ièttez  chaudement  aiECC  jus- de  ci-» 
âfon,. 

Autre  façon.. 
Ouvrez  votre  chapon  par  le  dos,  Stez*en  cou# 
tt%  os  >  excepté  le  croupion  &  les  cuiâes  ,  pre-^ 
nez  gar4e  furtout  de  rompre  la  peau  ;  hachez  5c. 
pilez  bien  la  chair  du  chapon  avec  un  morceai» 
de  rouelle  de  veau ,  moelle  &  graiflè  de  boeuf  ^ 
lard  ;  aflaifonnez  de  (èl^poivremufcade,  clous  y 
fines  herbes  avec  des  ri?  de  veau>  truffes  ,  cham- 
pignons ,  pcrfîl ,  ciboules  haciiées  >  mie  de  paji» 
trempée  dans  de  la  crème  ^  &  deux  jaunes  d'œuft* 
crus;  votre  farce  préparée  >  dreflez  une  abaife 
dont  vous  garnirez  le  fond  de  lard  pilé ,  avec 
fel ,  poivre ,  fines  herbes  &  fines  épices  ;  mettez*- 
y  enfîiite  votre  chapon  farci ,  que  vous  pouvez- 
^arnir  de  filets  de  veau  piques  de  gros  lard  &  de 
jambon-,  fî  Tabaifle  eftafTez grande  ;  afl'aifbnneT^ 
deffu»  comme  defibus  >  couvrez  de  tranches  de 
v«au>  bardes  de  lard^  morceau  de  beurre  frais  ;. 
couvrez  d'une  autre  abaifie  ;  dorez  5(  mettez  air 
four;.  Quand  le  pâté  eil  cuit ,  otez  la  feuille  de 
papier  qui  eft  dèfîbus  ,  ouvrez -le  ,  otez  le> 
bardes  de  lard  &  les  tranches  de  veau  ;  dégraiffe::- 
bien^  &  mettez-y  une  efTence  de  jambon.  (Voyez; 
au  mot  Jambon  ,  la  manière  de  la  faire  ,  J  &  fer*- 
.lUtz  chaudement;. 

Vâté  de  Chafoff  aux  Truffes  vertes. 
^  Votre  chapon  épluché  ,  habillé  propremenr^ 

£\ué:  de  gros  lard^  &  de  jambon  ,  affAifbnn'é  d6* 
I  „  poivre-,  f\n«vç^vces  ^^tves  herbes ,  per/îl  Bl 
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^e  vous  pilez  dans  un  mortier  ayec  lard  râpé  ^ 
truffes  ,  perfîl  ,  ciboules ,  Tel  ,  poivre  ,  fines 
herbes  &  fines  épices  ;  farciCez-en  «nfuite  le 
corps  de  votre  chapon. 

Faites  une  pâte  avec  de  la  farine  ,  un  ceuf ,  dt 
bon  beurre  &  un  peu  de  fel;  formez-en  une- 
abaiiTe  de  répaifleur  d*un  pouce ,  &  la  mettez 
£ùr  une  feuille  de  papier  beurré  ;  garniffez-cn  le- 
fond  de  lard  pilé,  fel  ,  poivre ,  fines  herbes  ,, 
fines  cpices,  votre  chapon  par-deflus  aflaifonné* 
comme  defTous,  &  couvert  de  tranches  de  vea» 
bien  minces ,  bardes  de  lard  Se  un  morceau  df * 
beurre  frais  ;  courrez  d'une  autre  abaiffe  &  met-^ 
tez  au  four  pendant  cinq  ou  fix  heures. 

Préparez  enfuite  un  ragoût  de  truffes ,  peléef. 
&  lavées ,  coupez-ks  par  tranches  dans  une  ca(^ 
lêrole ,  moùilîez-les  d'un  jus  de  veau  Se  faite» 
mitonner  à  petitrfeu.  Cuites,  liez-les  avec  uir 
coulis  de  veau  &  de  jambon  ,  ô^.  un  peu  d'effence- 
de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon  ,  la  ÎEnaniere- 
de  faire  Tun  &  l'autre.  ) 

Le  pâté  étant  cuit^  otez  le  papier  dé  dèflbus  i- 
découvrez-le,  lirez-en  les  hardies  &  les  tranches  $; 
dégraiffez-le  bien  y  jcttez-  y  votre  ragoût  de 
truffes  &  fêrvez  chaudement; 

On  peut  mettre  dans  ces  pâtés  dcsmorceausr 
de  filets  de  bœuf ,  de  mouton  ou  de  veau. 

Au  lieu  de  fervir  ce  pâté  aux  truflfes  ,  on  peuft: 
le  fèrvir  aux  huîtres  &  aux  écreviifes.  Voyez  au; 
mot  Huîtres  &  Ecrevtjfes^  la  manière  de  fairflt 
le»  ragoûts  d'huîtres  &  d'écreviffcs. 
Tourte  de  Blanc  de  Chafon, 

Prenez  du  blanc  de  chapon,  hachez -lé  bîea» 
menu  avec  écorce  de  citron  confite ,  maffe-paii» 
jgunes  d'œufs  &eau  de  fleurs  d'orange;  étcndcK 
ce  hachis  fur  votre  abaiffe  ,  &  faites  cuire  votMP 
Èourte  fans  la  couvrir  d'une  autte  ^bœÀfe  ^  ^ 
a^iè^'ii  wif  gbcce  ay^c  4tt  fucic%,  Maox.  ^"S^ 
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iërvîr,  jettez  par-deflusun  peu  d'eau  de  ilirast 
id'orange. 

On  lerc  cette  tourte  pour  Entremets» 

Autre  façon. 
■■  Hachez  du  blanc  de  chapon  cm  y  autant  de 
taioëiie  ou  de  graifle  de  boeuf;  garniflez  une 
abaiâe  de  ce  hachis  ,  &  garnîifez  le  hachis  de 
champignons ,  truffes  y  crêtes ,  ris  -de  veau ,  un 
peu  de  lard  pilé  ,  fel  &  poivre  ;  couvrez  d'une 
abaile  de  m^me  pâte,  faites  cuire  une  heure  ft 
denne ,  &  mettez-y  un  jus  de  mouton  en  fervtnt 
pour  Entrée. 

Jîutrt  façon. 

Prenez  un  chapon  cuit  à  la  broche ,  6tez-efli 
la  peau  8c  les  os ,  hachez-en  la  chair  ;  pilez  en- 
fuite  dans  un  mortier  un  quarteron  d'amandes 
bien  pelées,  en  lesarrofànt  de  tems  en  tems  d'un 
peu  de  lait.  Quand  elles  i^nt  bien  pilées,  met- 
ttz*y  le  blanc  de  chapon  haché  avec  ufi  peu  de 
»oëlle  de  boeuf ,  del'ccoree  de  citron  verd  con« 
fite,  pilez  encore  le  tout  enfèmble* 

Prenez  enfuiteune  denii^cuillerée  de  ris  on 
autre,  mettez-la  dans  une  caflerole  avec  un  peu 
de  féi  'y  délayez-la  avec  une  goutte  de  lait ,  met- 
teZ'Y  quatre  jaunes  d'œufs  frais ,  un  demî-fetiec 
de  crème ,  un  morceau  de  canelle  en  bâton ,  du 
fiicre  à  proportion  -,  le  tout  délayé  y  faites-le 
Kuire  (iir  un  fourneau. 

Votre  crème  cuite,  6tez-en  le  bâton  de  es» 
Helle  y  délayez  les  amandes  &  le  blanc  de  cIuh 
pon  dans  la  crème ,  &  la  laîflez  refroidir^ 

Faites  une  abaiffe  de  pâte  feuilletée  9  fonceZ'» 
en  une  tourtière  ;  mettez  dedans  la  crème  dr 
Uanc  de  ehapon,  Sàites  deflus  quelques  orne* 
flwns  es  bandes  de  feiàilletage  >.  &  un  cordoft 
Autour ,  êc  mettez  cuire  au  four. 

Quand  votre  tourte  eH  cuite,  fapez-y  dia 
n  &  la  glace^L  au.  Soxn  ou.  avec  la.  ^cO/f 
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touge ,  &  Cetvez  chaudement  pour  Entremets* 

Les  tourtes  de  blanc  de  Perdrix  ou  de  Faîfans» 
fe  font  de  la  même  manière» 

Quant  aux  boùillans  &  aux  nlToles  qui  & 
font  auflt  de  blanc  de  chapon ,  voyez  Bouillansr 
&  Rtjfoles. 

CHARBONNE'E.  Petit  aloyau  de  bœuf  qus 
eft  tif é  des  fauiTes  cotes»  8c  qui  n*a  d«  la  chair 
que  d'un  cote. 

Charhonnies  fitr  le  grtl. 

On  peut  mettre  les  charbonnées  quand  eller 
font  tendres  £ùr  le  gril  avec  pcrfil ,  ciboules  > 
champignons,  le  tout  haché ,  Tel ,  poivre  ,  huilc 
iine,  &pamiées  avec  de  la  mie  de  pain» 
Charbonnées  à  la  Braifem 

Il  eft  mieux  de  les  faire  cuire  à  la  braîfe  qui 
fe  fait  avec  fel ,  poivre  ^  un  bouquet  garni  do 
perfiU  ciboules^  thm  ^laurier,  bafilic , clous  de  gi^ 
roBe  joignons  ,  racines ,  du  bouillon  ce  qu'il  eit 
faut  pour  les  mouiller. 

Onfert  deflbus  difFérens  ragoûts  dclé'gumef» 

CHATAIGNE ,  Cajtânea.  Ce  fruit  eft  affe» 
connu  ;  il  eft  enfermé  dans  une  code  ronde  ,  ar- 
mé de  piq^uans ,  &  couvert  d'une  écorce  liflc  de 
couleur  brune  >  dont  le  dedans  eft  tapiJTé  d*une 
peau  tpès-raince  &  très-fine  qui  Venvclopc  im»^ 
médiatement. 

Les  châtaignes  engraîflent  8c  font  un  aflez 
bonne  nourriture;  mais  elles  refTerrent  auffijfit 
produifent  quelquefois  des  vents.  Si  on  les  fait 
griller ,  on  les  rendla  moins  vcnteufes  ;  fî  on» 
les  mange  fans  avoirpris  cette  précaution  ,  elles; 
s'attacheront  aux  parois  de  l'eftomac  8c  des  in^ 
teftins ,  &  on  les-  digérera:  dlfficilenrenr. 

Elles  contiennent  peu  de  fel  ,^  beaucoup 
i'huile  8c  de  terre^^ 

Elles  eonvrennent  dans  tes^  temç  froids  aux: 
jeunes  feus  bilieux^  8i  i  toua  ceux  qui  ont  ott 


bon  eftomac  ;  mais  les  mélancoliques  ,,les  vhSP^ 
Eards  &  ceux  qui  ont  des  humeurs  groffieres  Se 
tartarcufes ,  doivent  s'en  abftenir. 

Les  chataij^nes  nouniiTent  beaucoup  à  caufe 
des  parties  huiieufes  qu'elles  contiennent  ;  elle» 
font  aufli  aftringentes  à  caufe  de  leur  fubftancr 
grofliere  &  terreftre  qui  appaifc  &  qui  fixe  lo* 
mouvement  impétueux  des  humeurs  ;  cette  mé-^ 
me  fubftance  les  rend  difficiles  à  digérer ,  pro* 
près  à  produire  dès  humeurs  groflieres>  &  à  ex'^ 
citer  des  vents» 

Il  faut  donc  tonfonrs  faire  cuire  tes  châtaigne» 
avant  de  s'en  fervir ,  &  les  mêler  avec  quelques- 
matières  qui  aident  à  leur  digefiion  dans  TeG» 
lx>mac. 

Quand  on  3  cueilli  les  châtaignes  y  on  les- 
garde  quelques  tems  avant  dé  les  manger  ;  elles 
en  deviennent  &  plus  faines  &  plus  agréables  aiv 
goût,  parce  qu'il  s'y  excite  une  petite  fermen?^ 
tation  qui  exalte  un  peu  les  parties  des  cha*» 
taignes>  &  les  rend  plus  aifées  a  digérer. 
Pain  de  Châtaignes, 

Dans  les  endroits  on  il  ne  vienrpoÎBt  de  blé  i 
«n  fait  du  pain  avec  les  châtaignes  que  l'on  a 
feit  fécher  fur  des  claies ,  8c  qu'on  a  réduites  ea 
£arine  ;  ce  pain  efl  de  mauvaife  qualité  y  pefac» 
àc  très  difficile  à  digérer. 

Quand  les  châtaignes  font  bien  grofles  y  orr 
îes  appelle  Mnrons  ;  les  meilleurs  viennent  dvt 
Vivarez  &  de  Limoge.  Voyez  Marons. 

CHERVIS,  Sifarum,  La  racine  du  cHervis  effi 
ftmblable  au  navet  ,  longue  comme  la  main  ^ 
grofle  comme  le  doigt,de  couleur  blandie>  d'u» 
goût  doux  ,  bonne  à  manger» 

On  (èrt  ces  racines  à  table  de  même  que  let^ 
yanais  :  elles  font  plus^  douces ,  mais  plus  ven- 
tcufes.  tUes  foivi  àt  ^-aidV^  d\^eftion  ,  pafienr 
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iiliTent  un  afTcz  bon  fuc  :  comme  eilei  font  fla- 
tueufes ,  elict  portent  à  l'amour. 

On  mange  ordiniiiremenc  lei  chervis  accom'* 
modes  avec  de  la  pÂcr^  irici  dam  du  beurre ,  8c 
cuits  auparavant  dans  iVau  ;  maiiiU  font  beau- 
coup plus  fains  bouillis  (tmplement  &  apprê- 
tés enfiiite  avec  dVxcellent  b«urre ,  fans  lei 
faire  frire. 

On  peut  encore  les  accommoder  comme  lei 
cerdfis.  Voyez  ce  mot. 

CHEVKli ,  Cafra.  VemeWt  du  bouc  5  elle 
Art  peu  parmi  les  alimens>à  moins  qu*elle  ne 
toit  oien  jeune ,  parce  que  (ans  cela  elle  elt  dif- 
ficile i  digérer  >  encore  en  fait  -  on  rarement 
lufage, 

CHEVREAU  ,  Hœdus.  CVft  le  petit  mâle 
'de  la  chivre.  Le  chevreau  nourrit  beaucoup  » 
il  produit  un  a(?cv  bon  aliment ,  Se  i'e  digère  fa- 
cilement. A  mefure  qu*il  avance  en  .Ige  ^  (à 
chair  devient  dure^  coria/To  ^  d'une  odeur  ^cC- 
agréable  >  d*un  mauvais  goAt ,  8t  diBicilr^di« 

!(erer  «  à  moins  qu*il  n'ait  été  chatré,encore  fort 
eune.  Voyez,  pourquoi  i  l'article  chair. 

Le  chevreau  contient  en  toutes  lès  partiel 
beaucoup  d'huile  &  de  fel  volatil. 

Il  convient  en  tout  tems,  dit  M.  I.cmcry  »  à 
toute  forte  dVige  &  de  tempérament  :  fon  ufage 
eft  eftimé  falutaire  aux  personnes  convalef- 
centes,  uui  fortent  d'une  grande  maladie  où  ellei 
ont  été  tort  épuifecK. 

On  doit  le  choifîr  jeune,  nu-deffousde  fîx 
mois  I  tétant  encore  ,  oui  n'ait  point  mangé 
cl*herbes  >  k  qui  aie  une  cnair  tcn  Jre  ,  délicate  5c 
agréable  au  goût. 

Plus  le  chevreau  eft  jeune  ,  t^  plus  il  abonde 
en  fucs  huileux  Si  ballamiques  qui  le  rendent 
tiourriflant  i  fc  propre  ji  produire  d'autres  boa| 
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Quand  il  a  aueint  un  certain  â^e  II 
bouc ,  &  pour  lors  (à  chair  efi  d'un  ^o^|^  d\»Mm 
odeur  forte  &  deâgréable  ,  pnadpaVBDteitt 
^uand  il  eft  en  chaleur.  Voyez  pourquoi  à  raiw 
ticle  chair.  *^ 

Malgré  les  bonnes  qualités  du  chenean  ,  oa 
le  fert  aujourd'hui  fort  rarement  (îir  les  bonnet 
tables*  On  en  £ùt  les  mêmes  apprêts  ipt  de 
l'agneau  ,  Coït  en  Pouge  »  fi>it  pour  Entréet 
y  oyez  l'article  Agneau  :  on  lefèrt  anffirâcû 
Chevreau  Rôti  à  la  broche^ 

Faites-le  blanchir  à  l'eau  ou  (iur  la  brjûfty 
piquez-le  de  menu  lard ,  mettez^le  à  la  broche  % 
&rvez  chaudement  (ans  (àufle ,  ou  à  la  fiiuA 
verte ,  ou  à  l'orange ,  (èl  &  poivre  ,  ou  bien  à  la 
vinaigrette* 

CH£VR£UIL  ,  Cafreohu.  Quand  a  eft  en- 
core JFort  jeune  ,  Cafreus  quand  il  afi  grand» 
C'eftune  espèce  de  bouc  ou  de  chèvre  âuTa^es 
il  reflemble  beaucoup  au  cerf,  mais  il  n'eu  ni 
fi  grand  ni  fî  ^ros  que  lui  :  les  cornes  font  ra« 
meufès  5c  peutes. 

La  chair  de  chevreuil  contient  beaucoup  de 
fèl  volatil  &  d'huile. 

Elle  nourrit  beaucoup  ,  fournit  un  bon  ali- 
ment ,  &  fe  digère  facilement  quand  cet  Animal 
eft  jeune  :  car  quand  il  eft  avancé  en  âge  ,  elle 
eft  dur»,coriafle  &  difficile  à  digérer. 

Comme  le  chevreuil  eft  prefque  toujours  en 
mouvement.  Tes  pores  font  très  -  ouverts  t  9l 
laifTent  pafier  quantité  d'humeurs  foperflucs  ^ 
groftieres  ;  Ta  chair  devient  par-là  plus  délicate» 
plusféche  ,  plus  tendre  &  plus  agréable  au  goût» 

Cependant  quand  cet  Animal  eft  vieux',  cette 
tranfpiration  continuelle  fait  exhaler  trop  d'h»- 
miditc  ;  elle  devîtut  conféquenmient  trop  fécho 
9c  difficile  à  Âîgéitt. 

On  doit  donc  ÇrVk«N^  \fe  OwnsSiL  \sttN^\ 
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tendre  &  bien  nourri.  Avec  ces  qualités ,  dit  M, 
Lcmery  ,  il  convient  en  tout  lems  ,  à  toute 
ibrte  aâge  &  de  tempérament.  Quelques-uns 
en  défendent  pourtant  Tufage  aux  mélancoliques» 
&  prétendent  que  pour  que  fa  chair  foit  (aine  > 
il  mut  la  manger  bouillie ,  &  cuite  avec  des 
herbes  aromatiques. 

fin  apprête  le  chevreuil  de  plufîeurs  fa(^onsj 

Chevreuil  Rôti  avec  pltijieurs  faujfes. 
Piquez-le  de  menu  lard  ,  faites- le  cuire  à  Ix 
broche  :  quand  il  eft  cuit ,  faites  une  fauliè  avec 
oignons  palTés  à  la  poêle  avec  lard  ,  8c  par  Té- 
tamine  avec  vinaigre  ,  une  goutte  d'eau  ,  (èl 
&  poivre  blanc  ,  ou  bien  à  la  faufle  douce  , 
(  voyez  au  mot  Saujfe ,  la  manière  de  la  faire ,  y 
ou  bien  on  pafle  la  rate  du  chevreilil  à  la  caf- 
ferele  avec  lard  fondu  &  un  oignon.  Quand  elle 
cù.  cuite  on  pile  le  tout  dans  un  mortier  ,  &  on 
le  paflepar  Tétamine  avecuh  jus  de  mouton,de 
citron ,  &  de  champignons ,  &  poivre  blanc. 

Chevreuil  en  Civet. 
Après  avoir  coupé  le  chevreiiil  en  gros  mor* 
ceaux,  lardez- les  de  gros  lard  ,  &    les  pa£ez  à 
la  cafîerole  avec  perfîl  ^  lard  fondu  ;  faites-le 
cuire  enfttite  avec  un  bouquet  de  fines  herbes, 
du  fel,  du  poivre^  du  laurier  &  du  cirron  verd. 
Quand  tout  cela  eft  bien  cuit ,  liez  la  faufle  avec 
larine  frite  ,  un  filet  de  vinaigre ,  une  poignée  de 
câpres  &  quelques  olives  dcroflfées  ;  fervez  chau- 
'   dément  pour  Entrée. 
'  Chevreuil  en  Cajferole» 

Lardez  votre  viande  de  gros  lard ,  paffez-la  I 
la  cailerole  avec  lard  fondu  ;  mettez  enfuite  le 
chevreuil  dans  une  caflerole  avec  fel ,  poivre  , 
laurier,  bouquet  de  fines  herbes ,  mufcade,  bouil- 
lon de  bœuf  ou  eau  chaude  avec  yn  verre  de 
vin  blanc  ;  liez  la  fàufîe  avec  farine  frite  >  X. 

UstYcz  chaudement  avec  ius  it  àuotv. 
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Au  lieu  de  farine  frite  pour  liaifbn  j  en  peiift 
lier  la  ûufle  avec  un  bon  coulis ,  &  fèrvsr  enliiite 
arec  jus  de  eût  on  &  câpres. 

On  peur  encore  étant  lardé  do  gros  lard  8c 
cvit  y  comme  on  vient  de  le  dire  j  le  laifler  re- 
froidir dans  (on  bciiilion  ^  &:  le  fèrvir  iur  une 
ferviette  avec  creflbn  amorti  dans  le  vinaigre  & 
ùl  f  ou  bien  garni  de  perfîl  verd. 

Chevreuil  à  la  Bourguignonem 
'  Faites  mariner  votre  morceau  de  Chevreiiîl 
au  verjus  de  citron^fel,  poivre  clous,ciboules  de 
laurier;faites4e  cuîreenmite  àla  brocbe,arrofe%-t 
le  de  la  marinade ,  &  lorfqu'il  fera  cuit ,  (èrvez 
avec  une  làuffe  faite  avec  le  dégoût ,  câpres  , 
poivre  blanc  >  vinaigre  ou  jus  de  citron  »  &  Êir 
fine  frite  pour  liaifon. 

OMemx  de  CkevremL 
.Les  cuiiTes ,  la  longe  &  l'épaule  du  chevreuil 
{^apprêtent  de  même  queTépaule  du  fànglier; 
on  les  larde  auffi  de  gros  lard  ,  onles  pane  par 
la  poêle  ou  par  la  cafTerole  avec  du  lard  fondu 
ou  de  la  farine  ,  enfuite  on  les  fait  cuire  avec  du 
bouillon  9  &  on  les  fèrt  avec  une  faufife  liée. 

Tétine  de  Chevreiiil, 

On  là  fait  blanchir  dans  Teau,  enfuite  Tarant 
coupée  par  rouelles ,  on  la  fait  frire  avec  jus  de 
citron ,  &  on  Ta  fait  cuire  avec  quelque  ragoût; 
enfuite  on  la  hache  de  on  en  fait  une  omelette 
comme  celle  du  rognon  de  veau. 

Pâté  de  ChevreiiîL 

Laiffez  mortifier  le  chevreuil ,  larde7-le  de 
gros  lard  aâaifonné  de  Tel ,  poivre,fines  herbes» 
fines  épices  ;  faites  une  pâte  bife  avec  farine  de 
ieigle ,  avec  fel ,  un  peu  de  beurre  '^  formez-en 
une  abaifle  affaifonnée  >  force  lard  pilé ,  laurier 
Se  bardes  de  \atd:,  dtcffez  votre  Potage  y  met- 
tant du  lar^çAè  i  \>2ttjA%  ^t\w^  ^Vi»x\ftt  &  zCm 
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jaunes  d^œuFs,  Bc  faites  cuire  environ  trois  heures, 
Perce2-le  de  peur  qu'il  ne  crève,  bouchez, en 
ibrtant  du  four  ,  &  le  mettez  fur  un  clayon. 

On  peut  encore  ,  &  il  eft  mieux  de  faire  ma- 
riner la  pièce  de  chevreuil  que  Ton  veut  mettre 
en  pâte. 

CHICORE'E.  Il  y  en  a  de  deux  efpeces ,  la 
ÙLVLV^geyChiconum  ,  &  la  cultivée  Intubus  ou  /n- 

gfkus*  La  fauvage  eft  ou  à  fleurs  jaunes  ou  à 
eurs  bleues  ;  celle  qui  a  la  fleur  bleue  eA  d*une 
grande  amertume  ;  l'autre  qui  a  la  fleur  jaune  » 
&  qui  eft  nommce  dent  de  Lion  ou  pifTe- en-lit» 
cfi  moins  amère. 

La  domeftique  fe  divife  auffi  en  plufieurs  es- 
pèces ,  dont  le  détail  efl  inutile  ici  ;  toutes  cet 
efpèces  ayant  à  peu  près  les  mêmes  qualités. 

£n  général  toutes  les  fortes  de  chicorées  tant 
iàuvages  que  cultivées  ,  font  rafraichiifantes  8c 
conviennent  principalement  aux  tempérament 
bilieux ,  &  à  ceux  qui  ont  l'eflomac  écnaufTè» 

Chicorée  Jlmvage  à  fleurs  bleues, 
La  chicorée  fauvage  à  fleurs  bleues  efl  la  plus  ra- 
fraichifiante  de  toute;mais  elle  eft  plus  d'ufage  en 
médecine  que  fur  les  tables;on  Templove  cepen- 
dant quelquefois  parmi  les  alimens.  Il  faut  pour 
la  manger  ,  qu'elle  foit  groffierement  hacjiée  » 
6c  qu'elle   ait  trempé    quelques   heures   dam 
Teau ,  on  en  fait  des  fàJades  fort  faines. 
Racine  de  Chicorée  fauvage» 
La  racine  de  chicorée  fauvage  eft  auflî  trèi- 
bonne  ,  pourvu  qu'on  la  mange  cuite ,  &  qu'elle 
ait  été  bien  blanchie. 

Chicorée  fauvage  à  fleurs  jaunes. 
La  chicorée  fauvage  qui  a  des  fleurs  jaunes  i 
&  qu'on  appelle  dent  de  lion  ,  parce  que  fes 
feuilles  par  leur  découpure  ,  repréfentent  afTez 
bien  la  mâchoire  d'un  Lion  garnie  de  dents  ou 
pifle-en-lit  »  à  caufe  de  la  vertu  qu'elle  ^  dA 


^ÊK0  pouftr  par  les  vrines,'  bu  cafu$  mwaM^  tj|# 
^  êe  moine ,  parce  qu'après  la  chate  do  Ces  fleurs  » 
il  paroit  un  petit  bouton  qui  reffemUc  à  une  téfe 
nue  y  eftnioîns  amère,  plus  teadre  dcxneilleurc 
â  manger  que  celle  qui  a  les  fleurs  Ueuà  ;  elif 
n^a  qu  une  petite  amertume  agréable. 

On  remployé  dans  les  fàlades  quand  (es  feuilles 
commencent  à  croître,  &  pendant  qu'elles  font 
cncore.tendres  ;  elle  eft  déterfire  »  apérittTe  ft 
propre  pour  purifier  le  &ng. 

Ufage  de  la  Chicorée  dùmeJKaue  ou  cubtvétm 
Quant  à  la  chicorée  domeiUque ,  celle  quel 
les  jardiniers  ont  fait  blanchir  dans  la  terre  OW 
dans  le  (àble,  eft  plus  tendre  &plus£ûiie»  On 
}a  mange  en  fàlaoe  ou  bien  pr^rarée  avec  J^ 
beurre. 

Pour  l'accommoder  de  cette  dernière  façon  ^ 
•n  la  fait  attendrir  dans  Teau  ;  enfiiite  on  la  met 
Cuire  avec  de  Teau  9  du  beurre  &  dulèl  ;  on  la 
tire  quand  elle  eft  cuite  ,  &  après  Tavoir  un  pen 
eflbyée  ,  on  la  met  mitonner  avec  du  beurre  » 
du  Tel ,  de  la  mufcade  &  un  peu  de  TÎnàigre  pour 
la  fervîr  avec  une  faufTe  liée. 

Elle  perd  plus  de  fon  eau  que  de  (on  (ùc  pat 
cette  préparation ,  &  elle  en  devient  {dus  nour- 
riflante. 

La  chicorée  gardée  avec  du  Tel,  du  poivre» 
du  romarin  &  un  peu  de  vinaigre ,  puis  defialée 
pour  être  mangée  en  fklade  ou  autrement ,  eft  en* 
core  fort  innocente ,  &  on  peut  fe  fèrvir  de  toutes 
ces  préparations  »  fans  qu'on  ait  rien  à  craindra 
pour  fa  (ànté. 

Atitre  manière  d'affréter  la  Chtcùrée. 

On  mange  la  chicorée  quand  elle  efi  blanche  ; 

foit  en  Potage ,  (bit  à  la  laulTe.  Pour  la  préparer 

ic  telle  forte  qu'elle  ait  bon  goût  ,  on  la  met 

bouillir  dans  Yeaiu^ttaitvt  oake  à Teau ,  on  prend 

iiu  lard  ou  du  b^utt^  <^ciivSiLV\^>iffias.v\^^55a 
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Îeu   de  farine  ,   le  tout    aflaifonné    de    fines 
erbes ,  de  Tel  &  de  poivre  avec  un  filet  de  vi- , 
naigre  ,  puis  on  fert. 

Autre  façon. 
Kyei  delà  chicorée  blanche,  lavez -la,  fc- 
parez-en  les  feuilles  ,  paffez-les  â  Teau  fur  le 
feu  ;  étant  cuite  &  bien  égouttée ,  paflez-la  par 
la  cafîcrole  avec  lard  fondu  ou  beurre  frais ,  Tel, 
&  poivre.  Quand  elle  (êra  un  pfeu  cuite,  ajou- 
tez-j  du  jus  de  mouton ,  &  un  filet  de  vinaigr« 
avec  mufcade  râpée. 

On  fait  encore  des  ragoûts  de  xhicorée  pour 
les  Entrées  &  pour  les  Potages. 
Ragoût  de  Chicorée  pour  toutes  fortes  d'Entrées. 
Prenez  de  la  chicorée^ bien  blanche,  quand 
elle  eâ  épluchée,  faites-la  blanchir  dans  de  Teau 
bouillante.  Blanchie ,  tirez- la  &  la  mettez  dans 
de  Teau  froide ,  &  la  preâez  bien;  mettez-la  fut 
une  table  Se  lui  donnez  quelques  coups  de  cou" 
teau  ;  mettez- la  en  fuite  dans  une  cairerole>mouil- 
lez-la  d'un  coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  laiflez- 
la  mitonner  à  petit  fea  ,  qu'elle  foit  d'un  bon 
goût  ;  fî  ellen'étoit  pas  affez  liée ,  mettez-y  un 
peu  d*effence  de  jambon  &  de  coulis ,  &  vous  en 
ièrvez  pour  toutes  fortes  d'Entrées  à  la  chicorée. 
Ragoût  de  Chicorée  pour  les  Potages, 
Prenez  de  la  chicorée,faites-la  blanchir  dans  de 
Teau  bouillante  ,  retirez-la  pour  la  mettre  dans 
Teau  froide  ,  preffez-la  &  en  faites  un  paquec 
que  vous  mettez  cuire  dans  une  petite  marmite 
avec  de  bon  bouillon.  Quand  le  potage  eft  dref- 
fé  ^  &  la  pièce  de  volaille  placée  au  milieu ,  on 
fait  autour  une  bordure  ou  cordon  de  chicorée* 
C'efl  la  même  chofe  pour  tous  les  Potages  de 
volaille  à  la  chicorée. 

CHOCOLAT.  Pâte  féche  &  d'un  goût  fort 
agréable  ,  dont  nous  devons  rinvetvuotv  tv^tk. 
Jiméxicawg  ,  fur  gui  nous  avons  ceçtt\àîLTvx.\i^'w^- 
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coup  enchéri  depuis  dans  la  compofitiôn  34 
chocolat.  La  baffe  de  ce  mélange  eu  le  Cacao» 
auquel  on  a  joint  quelques  aromats  9  comm0 
nous  le  jdirons  tout  à  l'heure. 

On  fe  fert  du  chocolat  en  deux  manières  ;  oit 
le  mange  tel  qu'il  eft  en  tablettes ,  ou  l'on  en  fak 
une  boiflbn  en  le  difiblyant  dans  quelques  U- 
rgueurs.  On  fè  fert  ordinairement  d'eau  com- 
mune ;  d'autres  employent  le  lait  de  vache ,  ft 
y  mettent  même  des  jaunes  d'oeu&>  afin  que  la 
liqueur  mouiTe  davantage  &  qu'elle  foit  j^iis 
iépaiâe*  Quelques-uns  préfèrent  un  lait  d*ar 
mandes ,  d'autres  une  émuliîon  des  quatre  fé* 
mences  froides  majeures ,  d'autres  de  Teau  4e 
chicorée  &  de  plufîeurs  autres  plantes.  Enfin  il 
y  en  a  qui  mêlent  un  peu  de  bezoard  avec  te 
chocolat  pour  en  rendre  la  boîffon  plus  Càtr, 
diaque. 

Il  feroit  inutile  de  détailler  ici  la  manière^ 
jpréparer  cette  liqueur,&  de  la  faire  bien  mouffet 
avec  le  moulinet ,  elle  eu  aiTez  connue* 

Cette  boiffon  nourrît  beaucoup,  fortifie,  refr 
taure  ,  répare  les  forces  abattues  &  donne  de  la 
vigueur  ;  le  chocolat  aide  encore  à  la  digeftion  , 
abbat  les  fumées  du  vin  ,  excite  les  ardeurs  de 
Venus.  Le  trop  grand  ufàge  qu'ofi  en  fait 
échauffe  confîderablement  ,  furtout  fi  Ton  fait 
entrer  dans  fa  compofîtion  des  drogues  acres  de 
picotantes. 

Le  chocolat  convient  principalement  en  tems 
froid  aux  vieillards  ,  aux  perfonnes  d'un  tem- 
pérament froid  &  phlegmatique  ,.  à  ceux  qui  ne 
digèrent  qu'avec  peine,  a  caufe  de  la  foiblefle 
&  de  la  délicateile  de  leur  eflomac  ;  mats  les 
jeunes  gens  d'un  tempérament  chaud  &  bilieux, 
dont  les  humeurs  font  déjà  dans  un  aflez  grand 
mouvement ,  doivent  s'en  abftenir  ou  en  ufer 
inodcrément. 


Chu      c  h  a      }cf 

Pour  mieux  diftinguer  les  tempcramens  aux* 
'quels  le  chocolat  eft  nuifîble  ou  falutaire ,  Se 
les  difFcrens  effets  qu'il  peut  produire  ,  confî- 
dérons  un  moment  la  qualité  des  drogues  qui 
entrent  dans  (a  compofition. 

Pour  faire  le  chocolat  5  on  prend  le  plus  gro9 
êc  le  meilleur  cacao  qu'on  appelle  le  gros  ca^ 
racque  ;  on  le  met  rôtir  dans  une  bafOne  fur  le 
feu ,  jufqu'à  ce  que  l'écorce  (è  fépare. 

On  pelé  enfuite  les  amandes,  &  on  les  met 
rôtir  de  nouveau  dans  la  badine  à  feu  lent ,  ju(«- 
qu'à  ce  qu'elles  (oient  bienféches^fans  être  cepen- 
dant brûlées.  Alors  on  les  pile  encore  chaudes 
dans  un  mortier  dont  on  a  chauffé  le  fond  ,  ott 
bien  on  les  écrafe  &  on  les  broie  ,  comme 
font  les  Indiens  avec  un  rouleau  de  fer  fur  une 
pierre  plate  fort  dure  ,  fous  laquelle  on  met  du 
feu  afTez  pour  entretenir  une  chaleur  douce  & 
modérée.  On  continue  de  broyer  jufqu'à  ce  que 
la  pâte  ne  fbit  ni  dure  ni  grunieleufe. 

Le  cacao  déjà  acre  par  lui-même,  le  devient 
encore  pkis  par  cette  préparation  en  le  faifant 
ainfî  rôtir  jufqu'à  fîccite  ;  car  tout  ce  qui  eft  acre 
le  devient  encore  davantage  par  Tadion  im- 
tnédiate  du  feu  :  ceci  eft  prouvé  par  l'expér 
rience. 

Il  eft  donc  évident  que  le  chocolat  à  caufe  de 
râcreté  du  cacao,  ne  peut  convenir  aux  tempé- 
ramens  bilieux  ,  puifque  le  tempérament  bi- 
lieux confifte  principalement  en  un  fel  acre  do- 
jnirvint  mêlé  dans  les  parties  huileufes  volatile 
du  rang. 

On  prend  enfùite  de  cette  pâte  ^  on  la  re- 
met fiir  la  pierre  chaude  ,  &  fur  chaque  livre  de 
cacao  on  met  trois  quarterons  de  fucre  ,  on  agite 
bien  le  mélange  afin  que  le  fucre  s'unifTe  bien 
intimement  avec  la  pâte. 

De  plus ,  quand  on  prépare  du  chocolat  pour 
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quatre  tours  fiir  Teau  ,  paCez-la  dans  une  éit4 
^ine  >  &  la  drefîez  où  il  vous  plaira* 

Crème  de  chocolat  au  bain-marte» 

Délayez  une  once  de  chocolat  râpé  avec 
quatre  jaunes  d'œuts  Se  un  peu  de  lait ,  &  mettez 
cela  dans  une  chopine  de  crcme  &  un  demi-ft- 
tîer  de  lait  que  vous  n\êlez  bien  enfemble  ;  met- 
tez du  fucre  à  discrétion ,  Edites  bouillir  de  Teau 
dans  une  cafTerole  &  mettez  un  plat  par-deflus  , 
enforte  que  le  fond  du  plat  trempe  dans  Teau  » 
&  mettez  votre  crcme  dedans  couverte  d'ua 
autre  plat  ;  ne  Totez  que  quand  elle  eft  prîfè. 

Ceft  la  meilleure  méthode  de  faire  cette 
crème. 

Crème  veloutée  au  Chocolat* 

Prenez  fîx  tablettes  de  chocolat  que  vous  €ca« 
ipez  bien  minces  :  mettez  dans  une  cafTerole  une 
ccorce  de  citron  verd,  canelle,  coriandre, trois 
demi-/ctiers  de  crème ,  un  demi-fetier  de  lait  » 
feites-Jes  réduire  jufqu'aux  deux  tiers ,  &  met- 
tes dedans  le  chocolat  haché.  Faites-lui  faire 
quelques  bouillons,  &  retire?  la  crème.  Quand 
elle  efl  un  peu  refroidie ,  paflez  la  dans  une  fer- 
viette  moiiiillée ,  &  quand  elle  efl  un  peu  plus 
que  tiède  ,  mettez-y  gros  comme  un  pois  de 
préfure  bien  délayée,  5c  la  mettez  prendre  fur 
de  la  cendre  chaude. 

Quand  elle  eft  prife  vous  pouvez  la  fervît 
froide  ,  C\  vous  voulez. 

CHOl^X  ,  Rrajfica  Le  chou  eft  un  aliment 
qui  échauffe  modérément,mais  qui  déféche  beau- 
coup plus  qu'il  n'ccfeauffe  ,  fi  on  le  fait  boiiillir  , 
de  façon  toutefois  que  fon  fuc  ne  fbit  point 
épuifé,  il  relâche  le  ventre;  mais  fi  on  le  fait 
bcîiillir  trois  ou  quatre  fois,  ou  même  davanta- 
gcs  ,  le  changeant  autant  de  fois  d'eau ,  qu'on 
Faura  fait  boùiVVu  àe  ^cà^  ^  ^  o^'cixv  le  mange 
aijDii  préparé ,  i\  lê&tt^  ^  ^t  ^\  t^^  ^^\^  ^^\^v 
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Surprendre  ;  p^rce  que  le  (lie  du  chou  cft  déter- 
gent, &  la  (ubftance  eft  aftringente  ,•  il  tenj 
audi  à  augmenter  la  bile  noire  ,  ainfî  on  en  doit 
faire  un  ulage  très-modéré. 

11  y  a  plufîeurs  efpèces  de  choux  dont  il  eft  à 
propos  d  examiner  les  principales. 

Choux  verds  a  grandes  feiitlles, 
L'efpece  la  plus  commune  ,  eft  le  chou  rerJ 
à  grandes  feiiilles ,  il  renferme  un  fel  nitreux 
qui  s'en  détache  aifément  dans  le  premier  bouil- 
lon ,  &  qui  rend  ce  bouillon  purgatif.  Le  choux 
privé  alors  de  ce  qu'il  avoit  de  laxatif  devient 
aftringent  ;  le  chou  verd  fe  digère  très  difficile- 
ment ;  il  fournit  une  nourriture  groffiere  &  mé- 
lancolique ,  &  excite  des  (bnges  fâcheux.  Quant 
aux  remettons  qu*il  pouife  quand  on  Ta  dépouillé 
de  fès,  feiiilles  ,  voyex  au  mot  Braques» 

Choux  frtfés. 

Les  choux  frifés  ou  crépus  ,  (bit  de  Verrone  ^ 
de  Boulogne  ou  de  Milan  ,  font  plus  tendres  & 
cuifent  auffi  plus  facilement  que  les  verds.  Ils 
font  moins  nuifîbles  &  ont  moins  befoin  d*ctre 
corrigés  par  le  fel  &  le  poivre.  Il  en  eft  de  me-, 
me  des  choux  pancaliers. 

Choux  pommés» 

Les  choux  pommés  font  les  plus  s^réables  au 
goût ,  &  en  même  tems  les  moins  (ains.  Ils  iè 
digèrent  très-difficilement  :  ils  appefantiifent  la 
tête  &  caufent  des  fluxions. 

Ceux  qui  font  mufqués  ne  valent  pas  mieux; 
Moyens  de  conferver  les  choux  pomm  es  fendan$ 

Vhiver. 

On  conferve  les  choux  pommés  pendant  Thî- 
ver  5  tout  mal-faifans  qu'ils  font ,  par  le  fècourt 
du  vinaigre  ,  du  fel  &  du  poivre.  Les  Allemaifs  y 
ajoutent  le  genièvre  &  le  berberis  ;  mais  tout  ce-» 
ia  ne  fert  qu'à  rendre  encore  ces  cVioux  "^^oa 
propres  à  produire  4gs  bumeut»  àctw  Çç^ï^^^" 
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fes.  Auffi  caufènt-ils  beaucoup  de  irenti  «lors  II 
troublent  reftomac  plus  que  daus  la  ikifon* 

Ufage  des  Oioux  fommés* 
Les  choux  pommés  (c  mangent  dans  la  ùiûm 
bu  en  Potage  de  purée  i  ou  en  potage  au  lait  9 
ou  farcis  avec  de  la  chair  de  volaille  ou  it  poiA 
torx'&i  des  herbes.  (  Nous  dirons  dans  la  {uite  la 
shaiiiere  de  les  apprêter  ainfî.  )  ^ 
'  Mais  de  quelque  manière  qu'ils  fbient  prépa« 
fés ,  ils  font  toujours  mal  iains,  &  Ton  doit  en 
iilèr  très-rarement.^  Les  eftomacs  Ibibles  fimout 
fl^en  trouvent  très-incommodés.  » 

ChouX'fkwrs. 
Les  choux  de  Chipe ,  plus  connus  (bus  le  floai 
ide  choux-fleurs  (ont  moms  mal*Ëûians.  Il  bvt  % 
comme  aux  autres ,  leur  faire  rendre  leur  pre- 
mière eau\;  ils  (ë  mangent  au  beurre,  au  jus  de 
mouton  «&  enfitlade.  Ils  ne  font  mal  âins  d'au- 
cune de  ces  façons,mais  ils  nourriflent  peu.  Nous 
dirons  dans  un  moment  la  manière  de  les  apprè*. 
ter  ainfi. 

Chou-rave  &  Chou  rouge» 

Le  chou-rave  approche  fort  de  la  qualité  do 
chou-fleur.  Les  choux  rouges  (ont  plus  d*ufage 
en  médecine  que  dans  les  alimens  ;  ils  abondent 
en  parties  nitreu(ès« 

De  tout  ce  que  Ton  a  dit  il  eft  aifé  de  conclu- 
re que  les  choux  nourrilTent  peu  &  qu*â  la  rcfer« 
ve  des  choux-fleurs  ,  ils  produifent  des  humeurs 
groflîeres ,  donnent  des  rapports  &  (è  digèrent 
difficilement. 

Ainiî  ils  conviennent ,  dans  le  tems  qu'ils 
ibnt  tendres ,  aux  jeunes  gens  d'un  tempéra* 
ment  bilieux  &  (knguin  ^  mais  auifi-tôc  qu'ils 
deviennent  durs  ^  oti  ne  doit  point  s'en  (ervir  « 
de  quelque  àg|^  Qc  te  <)^^\^^  v^m^^T?)S&.<^at  quQ 

l'oa  ùÀu 


C  H  q.     ,  C  H  O.        J7i 

^différentes  manières  d'affréter  les  choux. 

Choux-fleurs  au  beurre, 
"Epluchez  bien  les  pommes  ne  leur  laîâant 
aucune  feuille ,  fi  elle  n'eft  bien  petite  &  bien 
blanche  ,  otez  aufli  les  peaux  àes  plus  petites 
branches ,  faites-les  cuire  enfuite  avec  de  Teau  ^ 
fel ,  poivre  &  un  morceau  de  beurre.  Quand  ils 
font  cuits ,  mettez- les  égoutter ,  drefîez-les  dans 
un  plat  ,  &  une  fauffe  deffous  faite  avec  beurrt 
frais ,  (el ,  poivre ,  mufcade ,  un  filef^te  vinaigre. 
Pour  mieux  lier  la  faufle  ,  on  pétrit  le  beurrq 
avec  un  peu  de  farine  avant  de  le  faite  fondre* 
^  Choux-fleurs  au  Parmefan, 

Faites  cuire  les  choux- fleurs  dans  un  blanc  iô 
farine  à  Tordinaire  ,  jnettez-les  égoutter  fur  un 
tamis  j  foncez  un  plat  d'une  faufle  que  vous  fai- 
tes avec  du  coulis ,  un  morceau  de  beurre ,  du 
gros  poivre ,  point  de  (el.  Mettez  au  fond  du 
plat  un  peu  de  Parmefan  râpé,  arrangez  les 
choux- fleurs  deflus ,  mettez  fur  les  choux-  fleurs 
le  refle  de  la  fauffe  &  du  parmefàn.  Faites  un 
peu  attacher  le  parmefàn,  glacez-le  deflus  avec 
la  pelle  rouge  ou  bien  dans  le  four,  &  ferrez  à 
courte  fauffe. 

Choux 'fleurs  au  jus  de  moutorim 
Vos  choux-fleurs  cuits  comme  on  vient  de  lo 
dire  ,  paffez-les  à  la  pocle ,  avec  lard  fondu  , 
perfîl ,  ;jjboules  entières,  &  ici;  faites  miton-^ 
ner  le  tcRit  enfemble  :  quand  vous  voudrez  (èr- 
Tir,  mettez-y  du  jus  de  mouton,  un  filet  de  vi-^ 
naigre  ,  &  poivre  blanc.  L'un  &  Tautre  font  des 
pièces  d'Entremets. 

Choux  fleurs  en  Salade, 
Les  choux -fleurs  fe  mangent  auili  en  fàladd< 
avec  bonne  huile  d'olive  ;  cela  dépend  du  go&(; 
de  ceux  qui  veulent  les  manger. 

Ragoût  de  Choux^fieurs. 

Epluchez  ées  choux-flevirs  y  lîâtta  \tv  V^^^"*^ 
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cbîr  &  cuire  dans  un  blanc  avec  àc  Vtzn  ft  ié 
la  farine.  Mettez-les  enfuite  égoutter  Git  un  ta- 
mis ;  fî  c'eft  pour  garnir  quelque  viande ,  vous 
dreflèz-lacriande  dans  le  milieu  >  les  choux-fleurs 
autour  9  vous  avez  une  bonne  eflence;  &  mettes 
«iedahs  un  morceau  de  beurre  6c  du  gros  poivre  ; 
S.  vous  voulez  les  Servir  pour  Entremets  y  drel^ 
iez-les  ièuls  dans  un  plat  &  ièrvez  la  faufle  par^ 
rieffiis. 

Ragoût  de  Choux. 
Coupez  en  quatre  Ja  moitié  d*un  gros  choii; 
fiûtes-le blanchir  mettez-le  dans  Teau  fraîche: 
ereflez-le  &  le  ficelez  ,  &  fiaites  ciiire  à  la  brai^ 
te.  Quand  il  e&  cuit  coupez-le  en  plufieurs  tniH 
ches.  Mettez  dans  une  caflsrole  une  tranche  de 
jambon  que  vous  faites  fuer ,  &  la  mo&illez  de 
|us  &  de  boiiiUon^mettez-y  un  bouquet,  chamjâ- 

Îrnons ,  clous ,  une  pointé  d'ail ,  une  demi-feiiît 
e  de  laurier,  faites  bouillir  quelques  bouillons. 
Pa£ez  cette  eflence  &  y  mettez  les  choux  cmts  â 
la  braife. 

Faites-leur  faire  quelques  bouillons ,  &  les  fer- 
iez avec  telle  viande  que  vous  voudrez. 
Choux  fommés  farcis  en  graSn 

Prenez  une  bonne  tête  de  chou  ,  6tez-en  le 
}>ied  ,  &  un  peu  dans  le  corps ,  &  le  faites  blan- 
chir >  tirez  votre  chou  de  Teau ,  quand  il  efl 
blanchi ,  étendez-le  lur  une  table  de  fa^on  que 
Soutes  les  feiiilles  tiennent  enfemble,  étant  ou- 
;rert ,  garniflez-le  d'une  farce  faite  ainfî. 

Prenez  de  la  chair  de  quelques  volailles  &  un 
morceau  de  cuifle  de  veau ,  du  petit  lard ,  de  la 
moelle  de  bœuf,  ou  bien  de  la  graifle  de  jambon 
cuit ,  trufiès  &  champignons  hachés ,  perfil ,  ci- 
boule ,  fël ,  poivre ,  mie  de  pain  >  deux  œufs 
ientiers  &  deux  ou  trois  jaunes,  une  pointe  d*ail; 
bâchez  bîetiUvo>3i!l^T£taib\^^\^  \\V^x  dans  un 
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Remplirez  votre  chou  de  cette  farce ,  re- 
fermez-le ,  ficelez-le  bien  &  le  mettez  dans  une 
caflerole  ;  Prenez  enfuite  des  tranches  de  bœuf 
ou  de  veau  bien  battues  ,  rangez-les  dans  une 
cafferole  comme  pour  en  faire  du  jus.  Etant  co- 
loré ,  mettez-y  une  pincée  de  farine ,  à  laquelle 
vous  ferez  aufïî  prendre  couleur  ,•  mouillez  le 
jus  de  bon  bouillon  ,  affaifonnez  de  fines  herbes 
&  de  tranches  d'oignons.  £tant  à  demi  cuit  y 
mettez  le  tout  avec  votre  chou ,  les  tranches  & 
le  jus  ,  &  faites  cuire  enfemble. 

Quand  tout  cela  fera  cuit ,  dreflez  votre  choa 
^ans  un  plat  fans  bouillon ,  mettez  par-de0us  un 
ragoût  de  champignons  ,  ou  bien  un  ragoût  de 
ris  de  veau  ,  champignons  >  culs  d*artichaux  , 
fti  &  poivre  ,  le  tout  afTaifonné  de  bon  goût  & 
bien  lié  ,  ou  bien  un  fîngaray  &  fervez  chau- 
dement. 

Chou  farci  en  Maigre. 

On  peut  auffi  farcir  un  chou  en  maigre  avec 
(de  la  chair  de  poiflbn  &  autres  garnitures ,  com- 
me &  Ton  vouloit  farcir  une  carpe ,  un  brochet 
9tt  un  autre  poiCon. 

Chou  à  la  Flamande* 
Coupez  menu  un  bon  choux  ,  faites-le  blan- 
thir;  hachez  de  l'ail,  échalotes  ,  perfîl  ,  ei-^ 
boules  ,  champignons  ;  pafTez  le  tout  avec  un 
morceau  de  beurre  ;  égouttez  les  choux  ,  preP 
fez-Ies  pour  en  faire  fortir  l'eau ,  faites-les  cuire 
avec  les  fines  herbes  fans  les  mouiller ,  afîaifon- 
nez  de  (èl  de  gros  poivre  ;  quand  ils  feront  cuits 
fervez  à  courte  fauflfe. 

Chou  à  la  Bavaroife,^ 

Faîtes  blanchir  un  chou  de  Milan  coupé  efi 
quatre  ;  faites  blanchir  luie  andoiiilie  ordinaire  , 
&  la  coupez  en  deux  ;  ficelez  le  tout  fïpa- 
rément  &  fartes  cuire  enfemble  dans  îwrc  Viwvne 
kni&  avee  boiiillon  »  fel  »  çoiiit  >  \>c^c^v  ^. 
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toutes  fortes  de  fines  herbes ,  trois  clou9  9  9étl 
oignons.  Quand  ils  font  cuits  ,  faites-les  égont* 
ter  de  leur  graille  fur  uir  linge  ;  dreflez  Tur* 
douille  au  ntilieu ,  les  choux  autour ,  une  CzxiSê 
claire  par-deflus  de  bon  goût. 

Les  cerrelas  &les  iàuci^esftrervciit  de  met 
me* 

Pdîns  de  Choux» 

Faîtes  blanchir  un  chou  ^  de  Mîla»  emier  ; 
aaettei^le  dans  de  Teau  fraîche  y  leyez^ea  lès 
feuilles ,  ôtez*en  les  gros  cotons  ;  faites  tnannet 
«ne  noix  de  reau  avec  huik  fine»  perfil»  ch 
l>oules  ,  champignons  >  aîl ,  échalotes  >  le  tout 
Kachc  y  Cd  «  gros  poivre,  avec  quelques  zeAes  d^ 
jambon  ;  étendez  fîir  la  table  quelques  feuilles 
me  ch^uxbien  preflees  pour  en  raire  Jortk  reaii  p 
xtettéz  par-deflùs  des  tranches  de  yeaa  &  xeftes 
de  jambon  >  &  un  peu  de  leur  marinade.  Con* 
Ânaez  ainfilit  par  lit  ju(qu''à  ce  que^TOOsayev 
formé  la  grofleur  d'un  petit  pain  ;  &ites-en  au<^ 
tant  que  vous  YOudre2;  faites-les  cuire  dans  une 
braife  bien  nourrie.  Quand  ils  font  cuits  ,  e(^ 
Hiyez-les  de  leur  graiffe ,  &  lèrvez  deffous  une 
làuile  à  TEfpagnole. 

Potage  aux  Choux  en  maigrem 

Prenez  des  choux  de  Milan  ou  autres  >  cott- 
pez-les  par  la  moitié  ou  en  quatre  ,  faites-les 
Manchir  ;  mettez-  les  enfiiite  dans  l'eau  froide  » 
êc  après  les  avoir  retirés  &  preflcs ,  ficelez-les  e» 
deux  ou  trois  paquets ,  de  les  empotez  dans  une 
marmite  avec  une  douzaine  d'oignons  ,  carotes» 
panais  &  racine?  de  perfil  ;  mouillez- les  d'une 
|Hirée  claire  ,  &  les  aflaifbnnez  d'un  o^non  pi- 
qué de  clous  &  de  fèl  ^  Se  faites  cuire. 

Etant  à  demi  cuits  ,  mettez-y  deux  cuiî- 
Jerées  de  jus  d'oignons ,  faites  un  petit  coulis  av 
toux  d'oignonsSi^et^ôtv^^  de  cette  manière» 

Coupez  pat  ttîCvOat^  f^-îiU^  Q>x^^^v^<^'«Ba  i 
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*Jies  Carotes  &  des  panais  »  pafr«z-les  ^ans  une 
caflerole  avec  bon  beurre  ;  étant  cuits ,  pou- 
drez-les d'un  pende  farine  ,  &  remuez  jusqu'à 
ce  que  la  farine  foit  cuite  y  ne  les  lai^fez  point 
prendre  trop  de  couleur ,  moûillez-ks  d'une  , 
eu  deux  cuillerées  de  boiiîllon  de  poison  ou  de 
racines  ;  mettez-y  quelques  petires  croûtes  ,  un 
peu  de  perJfîl  ,  tant  foit  peu  de  bafîlie  ,  &  laiC- 
îez  mitonner  le  tout  enfemble. 

Le  tout  étant  cuit ,  paflez-le  â  Tétamine  & 
mettez  ce  coulis  dans  la  marmite  du  Potage  aux 
choux  y  &  achevez  de  le  faire  cuire. 

Mitonnez  àcs  croûtes  dans  un  plat  où  tous 
▼oulcz  fervir  le  Potage  de  bouillon  de  choux  ; 
mettez  un  pain  au  milieu  9  tirez  vos  paquets  de 
choux  de  la  marmite ,  faites- en  une  bordure  au- 
tour du  plat  pour  garnir  le  Potage  ;  jettez  par- 
deiTus  du  bouillon  ce  qull  en  »ut  >  &  (èrvex 
chaudement. 

Potage  aux  Choux  en  gras. 

Il  fe  fait  de  la  même  manière  que  le  précc* 
dent ,  fînon  qu'il  faut  faire  cuire  les  choux  dans 
du  bouillon  gras ,  ou  bien  avec  la  pièce  de  gi- 
bier ou  de  volaille  que  l'on  doit  fèrvir  fur  le  po- 
tage. On  fait  de  même  une  bordure  de  choux  _ 
autour  du  plat ,  la  pièce  de  gibier  ou  volaille  9 
fur  le  potage  :  on  pafle  du  bouillon  dans  un  ta- 
mis qu'on  jette  fiir  le  potage,  &  l'on  fert  chau- 
dement. 

Lorfqu'on  reut  fervîr  le  potage  «ux  choux 
Kés ,  il  n'y  a  qu'à  fe  fervir  d'un  petit  coulis  clair 
de  veau  &  de  jambon  qu'on  jette  par-deflus.. 

CHOUX  y  pents  choux  ^  Globuli  piftorii  :  nut" 
aiere  de  pâtiflerie  en  forme  de  gâteau  r  voici  Isft 
manière  de  les  faire» 

Prenez  du  fromage  mou  qui  foit  bfen  gtars^^ 
comme  du  meilleur  fromage  à  la  crétne  ^  iét\s»^ 
b  %asuititi  «uc  T^u»  CE  TOttkx  Ewe  \txi.t\NA;»^. 
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dans  un  baffin  avec  deux  poignées  de  farîfié|[  3 
proportion  de  ce  que  vou»  avez  de  fromage  y 
ajoutez- y  de  Técorce  de  citron  confit  hachée  y 
&  de  récorce  de  citron  verd  auffi  hachée  &  u« 
peu  de  fel  ;  détrempez  bien  le  tout  avec  une 
gâche  ou  une  cuiller  à  bouche. 

Le  tout  étant  bien  mêlé,  incorporez  «y  ^atre 
eu  cinq  jaunes  d'œufs  pour  en  faire  une  pâte  i 
peu  près  comme  celle  des  beignets  ;  prenez  en- 
fuite  des  tourtières  que  vous  graiflerez  de  bon 
beurre  ,  dreffez-y  vos  choux  avec  une  cuiller  ;. 
dorez-les  &  les  mettez  au  four  »  ou  il  faut  qu'ils 
cuifent  douceme^nt. 

Etant  cuits,  vous  les  glacez  avec  du  fiiere^ 
vous  laifTez  fceher    cette    glace  à  l'entrée  da 
lour  y  de  vous  les  fervez  chaudenvent. 
Aittre  manière  de  feins  Choux, 
Faites  bouillir  deux  verres  d'eau  dans  une  ca{^ 
iêrole  avec  gros  comme  une  noix  de  beurre  & 
lin  peu  de  fel;  lorfque  cela  bout  ,  mettez  deux 
ou  trois  poignées  de  farine  >  délayez  le  toxit  en~ 
femble  (iir  le  feu  ,  j^ufqu'à  ce  que  la  pâte  fe  dé* 
tache  de  la  eaflerole  ;  râpez -y  un  peu  de  (ucre  > 
étez  enfuke  votre  pâte  de  de^s  le  feu ,  chan- 
gez-la de  cafTerole ,  délayez-y  ^es  oeufs  frais  y 
bJanc  &  jaune  >  jiifqu'a  ce  qu'elle  foit  liquide  ; 
beurrez  de  petits  moules  de  pâté,  formez  dedans 
vos  choux  ,  &  les  mettez  cuire  au  four  y  &  fer- 
Vez  chaudement. 

Au  défaut  des  moules  à  petits  pâtés ,  on  fe 
lêrt  de  feuilles  de  papier  beurre. 

CIBOULE, CIBOULETTES,  Cœpda.  Oa 
en  connoît  l'ufage  dans  les  cuifînes  ;  ces  petites 
plantes  fortifient  reftomtic  ,  pouiTu  qu'on  ea 
vfe  modérément  ;  elles  font  aufli  remplies  d'un 
fèl  acide  ,  volatil  ,  fujet  à  enflammer  la  mafTe 
au  fang ,  &  à  caufcr  des  maux  de  tctes.  Cet  af- 
iài/bnnement  ^tu^^  ^\i^\kc^ii'd^>à.^'^vv^Wd^  &  aux 
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tempéramens  phlegmatîques  ;  mais  les  jeunet 
gens  &  ceux  qui  font  oun  tempérament  fec, 
doivent  en  éviter  le  fréquent  ufage. 

CIDRE  )  Powaceum.  Le  cidre  eft  le  fuc  des 
pommes  rendu  fpiritueux  par  la  fermentation  ; 
en  cuèiile  les  pommes  en  automne  ,  parce 
qu'elles  font  pour-lors  afîez  mures,  enfuite  on  le» 
ecrafe  bien  fous  la  meule  ,  &  l'on  en  tire  un  fuc 
par  expre(fion  qu'on  laifle  fermenter  dans  le 
tonneau. 

Les  meilleures  pommes,  pour  faire  le  cidre  font 
celles  qui  ont  le  goût  rude  &  acerbe,  fîl'on  veut 
qu'il  Ce  conferve  long  tems.  La  raifon  efl  que 
celles-là  contiennent  beaucoup  de  fei  elentiel  ^ 
propre  à  divifor  les  parties  huileu£ês  ;  de  jpluç 
ces  pommes  fourniflTent  au  cidre  une  fuffifante 
quantité  de  parties  tartareufes ,  néceflaires  pour 
empêcher  Fevaporation  de  fos  efprits  ;  c'eft  pour 
cela  que  ce  cidre  eft  fort  piquant  Se  Ce  conferve 
long- tems.  Au  contraire  celui  que  Ton  fait  av€C 
les  pommes  ordinaires  eft  doux  &  Ce  paflTe  très- 
vite ,  parce  qu'il  ne  Ce  rencontre  pas  dans  ces 
pommes  aifez  de  fel  effentiel  pour  exciter  une 
fermentation  coroplette  dans  le  fuc  ,  ni  affe?  de 
parties  tartareufes  pour  s'pppcièr  à  la  fortie  des 
efprits. 

Le  cidre  eft  une  boiflbn  fort  bonne  &  fort  fâ- 
lutaîre  ,  pourvu  qu'on  en  ufe  modérément.  On 
pourroit  même  dire  en  général  qu'il:  efi  plus  con- 
venable pour  la  fanté  que  le  vin^,  parce  que  fès 
cfprtts  ne  font  pas  fî  impétueux  ni  fï  agîtes  que 
ceux  du  vin,  8t  qu'ils  font  d'ailleurs  retenus  par 
.  une  plus  grande  quantité  de  phlegmes  un  peu 
•vifqueux  qui  contribuent  encore  a  rendre  cette 
boifTon  humedajite  &  rafraîchiflante.  La  plupart 
de  ceux  qui  ne  boivent  que  de  cette  liqueur  > 
font  plus  forts  &  plus  robuftes  ,  &  ontutvtaKÙrr. 
fcur  vifage  ^ue  cicux  qui  boivent  du  Vuu 
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Le  cîdre  pris  avec  excès  n'enivre  pas  tonf-î- 
fait  fi  vite  que  le  vin  ,  parce  que  Ces  esprits  ne 
fofM  pas  fî  violent  ni  R  exaltés;  mais  l'irrefle 
qu'il  caufe  dure  davantage ,  parce  que  fès  ef- 
prits  charrient  avec  eux  au  cerveau  beaucoup  de 
particules  lentes  &  vifqueufès  ,  qui  fe  répandent 
infenfiblement  dans  toute  la  fubf^ance ,  bouchent 
les  canaux  des  nerfs ,  &  accablent  &  appefàn- 
«iflent  tellement  les  efprits  animaux  ,  qu'il  leur 
faut  beaucoup  detems  pour  le  rétablir  dans  leur 
premier  état ,  &  pour  chafTer  &  repouKèr  en  de- 
hors ce  qui  les  tient  dans  une  efpece  d'inaôion. 
C'eft  pourquoi  après  la  grande  fureur  de  l'îvrefle 
caufee  par  le  mouvement  tumultueux  des  e(prit9 
du  cidre ,  on  s'endort  &  quelquefois  même  pour 
afTez  de  tems. 

On  met  fermenter  le  marc  exprimé  des  pommes 
dans  de  l'eau  ,&  Ton  en  fait  une  boiCon  humec- 
tante &  rafraîchiflante  appellée  communément 
fetù  Cidrey  elle  efi  moins  forte  &  moins  piquamc 
^ue  le  cidre. 

On  fait  auffi  avec  le  fiic  des  poires  exprimé  8t 
fermenté  ,  une  efpece  de  cidre  &  de  liqueur 
Tineufè  appellée  Poirée.  Cette  liqueur  approche 
beaucoBp  pour  la  couleur  &  pour  le  goôt  du  vin 
blanc.  On  employé  pour  la  faire  ^  de  certaines 
poires  acerbe»  &  âpres  à  la  bouche.  Voyez 
Fotré 

^  On  peut  faire  quantité  d'autres  liqueurs  fpî- 
ritueufes  avec  les  fucs  fersrentés  de  plu£eurs 
fruits. 

Pour  juger  de  la  qualité  du  cidre  ,  dit  M, 
Jindryy  il  faut  avoir  égard  à  la  faveur  ,  à  la  pré- 
paration &  à  rage.  Quant  à  la  faveur,  le  doux 
cft  plus  nourriffant  >  8c  comme  il  eft  en  même 
rems  modérément  chaud,  il  convient  aax  tem- 
péra mens  froids  &  fccî»  1 
Celui  c£Î\  mt  i;utVvù^^^^XY)>«.^A^  éti  J 
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fen  de  pommes  aigres ,  fbît  pour  avoir  contrad:^ 
ce  goût  p'^r  le  tems  ,  efl  aqueux  ,  rafraîchiflant» 
&  paffe  airément,qpoîqu*il  ait  un  peu  d*aftridion5 
il  convient  aux  bilieux  Se  aux  eôoxnacs  trop 
chauds. 

Celui  qui  eft  âpre  humeôe  moins  &  refroidît 
davantage  ;  le  doux  piquant  eâ  agréable  ;  mais 
îl  ne  faut  le  boire  ni  trop  nouveau  ni  trop  vieux^ 
car  il  fait  alors  beaucoup  d'obûruâions. 

Quant  à  la  préparation  «  celui  qui  eft  fait  d# 
pommes  médiocrement  mûres,  cueillies  dans  la 
iàifon  propre,  &  qui  n'ont  point  été  gardées"» 
efl  le  merlleur  de  tous  ;  il  humeâe  y  nourrit,  ne 
porte  point  à  la  tète  ,  &  convient  particulis-* 
rement  aux  convalefcens  ft  aux  tetnpérasiensF 
mélancoliques. 

Celui  qui  en  fait  de  pommes  feuvages  grof^ 
fièrement  éerafées  &  enfermées  enfuite  dans  uit 
tonneau  avec  de  Teau  ,  eft  fort  mal-faifànt. 

Par  raport  à  Vzge ,  on  peut  èonfîdérer  le  cidre 
en  trois  états  différens, 

I  *.  Lôrfqu'il  fort  du  preffoîr  &  qu'A  n'a  poînt 
encore  boirilli  ni  fermenté. 

2®.  Lorfqu'aprcs  une  fermentation  parfaite  i 
îl  s'eft  entièrement  purifié  &  éclairci. 

3  ®.  Lorfque  par  la  fuite  du  tems  ,  il  s'eft  ton** 
â-fait  aigri  ,  Se  qu'il  a  acquis  les  qualités  d'uii 
véritable  aigre. 

Premier  état  du  Cidre, 

Le  cidre  nouvellement  forti  du  pteiToîr ,  tS' 
fêmblable  au  vin  nouveau  qu'on  appelle  mou  « 
les  parties  fpiritueufes  9c  volatiles  font  entiè- 
rement confondues  &  embarraCées  avec  lespar-^ 
ties  grofîîeres  ^  tartareufès  ,  ce  qui  fait  qu'il 
fe  digère  difficilement ,  qu'il  produit  dès  ffux  de 
Tentre  qui  vont  quelquefois  jufqu'à  la;  difrenterlr# 
Second  état  du  Cidre. 

Le  cidre puriiSé  &  éclaircl  çat  V^&tm.^itt^.Vkû» 
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qui  lui  a  donné  une  douceur  vineufe ,  a  fes  pnn-- 
cîpes  volatils ,  débarrafles  des  parties  terreftres  , 
ê:  renferme  des  qualités  très-avantageufes  au 
corps  humain.  La  chaleur  que  lui  communiquent 
les  efprits  ,  s'y  trouve  tempérée  par  une  humi- 
dité douce  &  mocUeufe  qui  fait  le  propre  ca- 
radcre  de  cette  boiflbn ,  &  qui  paroit  avoir  beau* 
coup  d'analogie  avec  les  principes  de  notre  vie, 
dont  Teflence  confîfte  dans^le  chaud  &  rhvmi- 
de  ;  c*eft  pourquoi  le  cidre  bien  purifié  ed  une 
boidbn  fort  convenable  à  rhomme  >  &  (buvenc 
ffléme  un  excellent  remède. 

Troîjiéme  état  du  Cidre* 

Pour  ce  qui  eft  du  cidre  qui  a  paffé  en  aigre  ^ 
il  n*eft  point  Ibal-faifânt  ;  la  grande  quantité 
5[ui  s*en  débite  dans  toute  la  Norniandie ,  le 
commerce  qui  s'en  fait  dans  plùfleurs  pavs  «  \x 
lanté  dont  joiiifTent  les  perfbnnes  qui  u(ent  de 
cette  boifTon ,  tout  cela  fait  bien  connoître  qu'il 
li*eft  point  contraire  au  corps  humain. 

En  effet  les  principes  qui  le  compofent  n'ayant 
aucune  acidité  exceffive  qui  pmlfe  blefler  l'efto- 
mac  j  la  poitrine  ou  les  autres  parties  du  corps» 
Fufâgeen  doit  être  regardé  comme  innocent, 

CIMIER  ,  Lumbtubtibulus,  C'eft  la  pièce  de 
chair  du  bœuf  qui  fait  partie  de  la  cuifTe  ,  qui 
Contient  plu/îeurs  tranches  ,  chaque  tranche 
contient  trois  morceaux  ;  le  premier  s'appelle  la 

}mce  r^w^f  ,1e  fécond,  la  femelle^  Si  le  troiiîéme 
e  tendre.  Le  derrière  de  cimier  eft  contenu  de- 
puis les  tranches  julqu'àla  queue:  on  le  nomme 
a  prélent  culotfe. 

CITRON  ,  Citrtim  Pomum    ou   Malum    Ci- 
treum.  Fruit  d'une  couleur  jaune  qui  a  Fccorce 
ridée  &  odorante  ^  plein   d'un  jus    qui  a  un  pe- 
sticide fort  agréable. 
Le  citron  tft  c^tivil  ^  t^^\ùdv\^^T^i  ^  bon  pour 
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précipiter  la  bile  ,  &  pour  appaifer  le  trop  grand 
mouvement  du  fang. 

Il  faut  choifîr  les  citrons  murs ,  alTez  gros, 
«l'une  odeur  &  d'un  goût  aromatique  &  piquant: 
les  meilleurs  font  ceux  qui  viennent  dans  les 
pays  chauds. 

i/ccorce  &  le  (uc  du  citron  ont  une  vertu 
différente  ,  Tune  échaufte  ,  &  l'autre  rafraîchit. 
L'écorce  de  citron  mâchée  rend  l'haleine  agréa- 
ble 5  prife  intérieurement  elle  aide  à  la  di- 
geftion ,  elle  fortifie  le  cœur  &  le  cerveau  ;  elle 
contient ,  furtout  dans  fà  partie  fuperficielle  , 
beaucoup  d'huile  exaltée  &  de  Tel  volatile  ,  elle 
échauffe  beaucoup  quand  on  s'en  iert  avec  ex- 
cès. 

Le  fuc  de  citron  rafraîchît ,  défaltére  ,  appaîfe 
le  mouvement  trop  violent  du  fang  &  des  autres 
humeurs.  Il  Ce  digère  difficilenient  ,  caufe  des 
▼ents  &  des  rapports;il  abonde  en  fel  acide  &eii 
phlegme,  mais  il  contient  peu  d'huile. 

Le  fuc  de  citron  convient  dans  les  tems  chauds 
aux  jeunes  gens  bilieux.  Ton  écorce  convient  en 
tout  tems  ,  pourvu  qu'on  en  ufe  modérément  ^ 
&  feulement  pour  aider  à  la  digeûion  &  ranimer 
le  fang  &  les  efprits. 

On  mêle  ordinairement  le  fuc  du  citron  avec 
du  (ucre  pour  le  rendre  plus  agréable  &  moins 
en  état  de  produire  de  mauvais  effets  ;  les  par- 
ties rameufes  de  l'huile  du  fucre  lient  &  cm- 
barralTent  les  acides  du  citrpn ,  &  les  empêchent 
de  picoter  trop  fortement  i'eftomac  ou  les 
autres  parties  du  corps. 

Il  y  a  des  cit.ons  migres  &  des  citrons  doux,' 
les  doux  ne  fe  fervent  gueres  qu'aux  fruits  danf 
les  repas. 

Chrons  confits  au  fecr 

ChoifîiTez  les  plus  beaux  citrons  ^^e\ex\^^^ 
les  mettez  dans  l'eau  fraîche  ^  coviç^s  ÀeV-ac  ^a^-»- 
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^on  quevou!  jugem  àpropo^;  faitei  d'aillear^ 
bouillir  de  l'eau,  mettez-y  vos  citrons  pourles- 
cvire  ,  &  les  y  lailTez  julqu'i  ce  qu'ils  com- 
mencent ^  devenir  mollets.  Etant  cuits  de  la 

-  fone  ,  tirez-les  &  les  mettez  dans  l'eau  ftaîche; 
mettez-les  enfuite  au  fîicre  clarilié,  après  qu'ils 
feront  bien  égouttcs  de  leur  eau  ;  tailTez-les 
bouillir  un  quart  d'heure  dans  leur  lucre  ,  ôcez- 
les  Je  Uelfus  le  feu  ,  &  les  laiflei  refroidir.  Etant 
ftoids ,  faites-les  bouillir  julqu'à  ce  que  le  lucre 
foit  cuit  à  fouftlé.  Cela  fait ,  ôtez-les  de  deflîis 
le  feu ,  &  les  laiiTei  un  peu  repolir.  Etant  re- 
poffis  jufqu'au  lendemain  il  faudra  liqueGer  Is 
iyrop  en  trempant  le  cul  .lu  poêlon  dans  l'eau. 

Pendant  ce  tems  li  faites  cuire  i  pan  du  fucre 
h  la  plume ,  Se  ayant  ^goutté  vos  citrons ,  jet- 
tez-les  dedans  &  bur  donnez  un  bouillon  cou- 
vert ,-  enfuite  Otez-les  de  deflus  le  feu ,  &  lorf^ 
que  ce  bouillon  fera  abailTé,  blancKiffez  votre 
fucre  à  force  de  le  travailler  en  un  coin,  en 
l'amenant  avec  la  cuiller  contre  le  bord  du 
poêlon. 

Ce  fucre  étant  blanchi  paflez-y  vos  ciironi  ,- 
&  les  mettez  (goutter  fur  des  planches  j  il  feut 
peu  de  tems  pour  les  fechcr  ,  enfuite  vous  les 
terrerez. 

Autre  façon. 
La  chair  de  votre  citron  étant  ramollie  dans 
l'eau  ,  vous  les  mettez  au  fucre  clarifié,  vous 
leur  donnez  fept  ou  huit  bouillons;  vous  les 
laiffez  après  refroidir  ,  enfuite  vous  tirez 
votre  fyrop  que  vous  faites  bouillir  en  l'aug- 
mentant d un  peu  de  fucre,  vous  le  jetiez  fur 
TOtre  fruit  auquel  vous  donnez  quelques  boiiil- 
loni ,  &  ayant  pouSc  votre  bouillon  jufqu'i  ce 
gu'il  foit  i  petle  ,  vous  y  laiflcz  repofec  vos  cî- 

irons  f  j\ûtlekni«œm'^ciM&\%\>snaufect 
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On  peut  auffi  confire  les  oranges  de  la  même 
manière* 

Ztfts  de  Citron, 

Faites  t>ouillir  vos  zefts  dans  quatre  eaux  di& 
férentes,  &  les  remettez  autant  de  fois  dans  Teaa 
fraîche  ;  laiffez-les  (tir  le  feu  pendant  un  quart 
<l*heure  autant  de  fois  que  vous  les  laiflerez 
bouillir. 

Enfùite  vous  les  ferez  cuire  d*abord  dans  du 
fucre  clarifié  ;  étant  prêt  à  bouillir  vous  y  jetterez 
vos  zefts  auxquels  vous  ferez  prendre  une  ving- 
taine de  bouillons  ;  vous  les  laiflez  refroidir  » 
vous  remettez  votre  poêlon  (ur  le  feu  pour  cuir« 
le  fyrop  à  liffc  ,  après  quoi  vous  y  gHlfcz  vof 
zefts  que  vous  faites  bouillir  fèpt  à  huit  bouil- 
lons. Retirez  enfuite  votre  confiture  4e  deflus 
le  feu  ,  laiCez-la  refroidir  encore  ,  égouttez  les 
zefts ,  faites  bien  cuire  le  fîicre  à  perlé ,  donnez- 
leur  un  botiilldn  couvert  ,  après  quoi  vous  les 
tirerez  au  fec  >  &  quand  vous  les  laiflez  repo(èr 
dans  le  fyrop  jufqu'au  lendemain  ,  vous  agires 
comme  on  a  dit  à  Tarticle  des  citrons. 

Il  faut  que  les  citrons  &  les  zefts  nagent  en* 
tierement  dans  le  fucre  :  ce  qui  en  refte  peut  fet* 
vir  à  faire  de  la  confèrve  >  du  mallepain  j  des 
pralines  &  3es  noix  vertes. 

Conferve  de  jus  de  Citroiu 

^îtes  cuire  du  (îicre  à  foufflé,tirez-le  alors  d« 
deffus  le  feu  ,  mettez-y  votre  jus  de  citron  » 
brouillez  bien  avec  une  Ipatule  pour  que  la 
jus  fe  répande  par  tout  »  remuez  bien  le  fiicre 
tout  au  tour  du  poêlon  jufqu'à  ce  qu^il  com- 
mence à  s'épaifTir  8c  à  former  une  petite  glace»' 
Alors  dreffez  votre  con(èrve  dans  des  moules  ; 
quand  elle  eft  refroidie  ,  tirez-la  des  moules 
pour  la  garder. 

Cette  çQnferre  cû  fort  agtfeaVAe^  otv  YqVî. 
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donne  pour  les  défaillances  de  cœur  qui  fitf^ 
viennent  aux  femmes  enceintes. 

Conferve  de  Raclure  de  Citron, 

ChoifîfTez  un  beau  citron  ,  râpez -le  faifkne 
tomber  la  rapure  dans  de  Teau  nette  ;  pafTez-la 
ebfuite  dans  un  linge  &  la  faites  fcchet  ;  enfuite 
faites  cuire  du  fucre  à  foufHé,  Quand  il  eft 
cuit  6tez-le  de  deflus  le  feu  &  y  tnéttez  votre 
rapure  v  achevez  après  cela  votre  conferve  com- 
me nous  venons- de  le  dire  ,  en  travaillant  beau<« 
coup  cette  compofîtion  ,  jufciu'à  ce  qu*il  Ce  falfe 
Une  petite  glace  par-deflus. 

Pdte  de  Citron, 

Prenez  des  citrons ,  zeftez-les ,  6tez-en  le  jujr 
tnette/.-les  à  mefure  dans  Teau  fraîche  pour  les 
empêcher  de  noircir  ;  coupez-les  par  quartiers 
&  les  mettez  bouillir  fur  le  feu  dans  d*autre  eau; 
iSaîtes-leur  prendre  quatre  ou  cinq  bouillons , 
après  quoi  Vous  exprimerez  dai^  cette  eau  un 
jus  de  citron  ,  puis  un  autre  quelque  tems  après, 
S:  lai  fierez  cuire  votre  fruit  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
mollet. 

Après  cela  remettez  vos  citrons  dans  Teau 
fraîcne  ,  égouttez  &  preflez  dans  un  linge,  pi- 
lez-les dané  un  mortier,  pafTez-les  au  tamis. 
"Faites  cuire  du  fucre  à  caffé  ,  ificorporez-y 
votre  pâte ,  remuçZ/  le  tout  avec  une  fpatule  ; 
mettez  du  fucre  le  même  poids  que  de  fruits  ^ 
faites  frémir  le  tout  fur  le  feu  ,  enfuite  dreffez 
votre  pâte  comme  on  Ta  dit,  &la  laiffez  fécJicr, 

Ma£epaîn  de  Citron. 
.  Prenez  une  livie  d'amandes  ,  pelez-les  bien 
&  les  pilez  dans  un   mortier  ;   faites   cuire  à 
fbuffié  trois  quarterons  de  fucre  ;  6tez-le  de  deC- 
ùxs  le  feu  &  y  jettez  vos  amandes  que  vous  dé- 
layerez promptemcnt  ;  prenez  enlùite  environ 
demi-livre  de  cVi^u  à^  ditc^tv  confite  ,  liquide, 
PU  bien  de  la  muxKid?^^^,  ^V8kTcv.w&L  -^^^^^^^^ 
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tlmandei  ;  faites  cuîr©  le  tout  enfemble  dans 
»iin  pocion  ,  remuant  toujours  le  fond  5:  les  cO« 
iét  ^  jull^u^â  ce  que  votre  parc  ne  tienne  plui 
au  pocion;  drcflV/ h  fur  du  papier,  de  telle 
façon  qu*il  vous  plaira,  laitcs-la  cjiro  d'un  feul 
c6xé  avec  le  dt  nus  du  four.  Paires  refroiilir  co 
côté  ;  quand  il  cft  froid  ,  glace?,  celui  qui  nVft 
pas  cuit,  &  après  Tuvoir  glucè  i  faites-le  cuire 
comme  Tautre. 

Cette  glace  fera  compose  de  blanc  d*(Tuf,  do 
fucre  en  poudre,  5:  de  rapurede  citron  fort  finrf: 
ce  maflepain  en  eft  très-délicat. 

Petits  pkUiis  de  Cùrotu 

Prenez  un  blanc  d'œufou  deux  battus  avec 
un  peu  dVau  de  fleurs  d*orange  ;  meue/  enfuite 
du  fucre  en  poudre  jufqu'à  ce  qu'il  fe  faiTe  une 
pire  ferme  comme  celle  do  maifepain  ;  mêle* 
parmi  de  la  rapure  de  citron  ;  roulez-la  enfuite 
en  petites  boules  que  vous  dreiTcrez  tiir  du  pa- 
pier enlisapplatiâfant  un  peU|&  mette/  cuiro 
au  four. 

hifiuUt  de  Citron, 

Ayei  de  la  raclure  de  citron  Drépar^o  comme 
celle  de  la  conferve.(  Voyez  conjltxr  de  raclnre  de 
Citron,  )  Faites  d-?  la  pute  femblable  i  celle  des 
bifcuits  de  fleurs  d'orange.  (  Voyez  bifcuits  de 
fleur  d'orange  au  mot  Orawge^  )  Et  en  la  broyant, 
sn^ttez-y  do  la  raclure  de  citron. 

Grands  Uljlittts  de  Citron. 

Faîtes  cuire  du  fucre  à  callé  ,  ôtezJo  de  deffui 
le  feu,  mette/ -y  un  peu  de  raclure  de  citron , 
^  lui  donnez  telle  couleur  qu'il  vous  plaira  | 
mettez-y  deux  blanc  d'œufs  bien  foiiettési  ft 
vcrfez  promptement  votre  glace  dans  det 
snoules  uo  papier  double  plié  en  longueur  ou 
en  largeur  àuroportion  du  (ucroquoYouivoules 
mettre»  Loriguo  votre  pâte  commence  à  tv 
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froiJir  ,  coupez  la  Je   telle  fai^on    qu'il^  W66i 

plaira  ,  &  fanes  cuirs  vos  bifcuits  à  l'ordinaire.' 

Bifcims  à  l'Ecorce  de  Citron  confite. 

Prenei  des  blancs  d'œufs  autant  qu'il  TOUS  en 
faut;  rapci-y  de  la  chair  de  citron  ,  meitcz-jr 
un  peu  de  marmelade  de  ce  Tnème  fruit  ,  enfiiite 
vous  metioi  du  fucve  en  poudre  ;  incorporez- 
le  bien  avec  le  relie ,  meitez-en  jufqu'i  ce  que 
vous  ayez  une  pâte  maniable  ;mé!eï-y  de  l'é- 
corce  de  ciiron  confite  &  pilée  menu,  le  tout 
bien  délayé  ;  formez  %  faite:  cuite  vos  tùfcuiti  i 
l'ordiraire  :  ces  bîfcuics  doivent  être  fêct  & 
cailiins. 

Compare  de  trancha  de  Citron. 
Coupez  vos  citrons  par  iranches  jii(ï|a'aa 
liane  ,  otez  les  pépins ,  faites  tremper  les  tran- 
ches dans  l'eau  ,  jufqu'à  ce  que  la  chair  en  de- 
vienne un  peu  molafle  ;  titez-les  eofuite  ài  lei 
mettez  dans  i'eau  fraîche, 

Açret  cela  prenez  un  pru  de  déccftion  de 
pommes  de  reinette,  Taites-U  ciu'rc  comme  pour 
la  compote  de  ces  mêmes  pommes ,  mêlez  -y  .un 
peu  de  jus  de  citron  >  mettez-y  vos  tranches 
^uandellts  feront  bien  égoutiées  ,  Se  que  votre 
lyrop  fera  piefque  en  gelée.  Pendant  qu'elles 
bouillent ,  ayez  foin  de  les  bien  écumer  ,  luf- 
«u'à  ce  que  vos  citrons  aient  pris  fucre  ;  dreA 
ïez-les  enfuite  avec  le  fyrop,  après  y  avoir  ex- 
primé un  fuc  de  citron ,  &  feivez  chaudement 
tvotre  compote. 

CompÔK  de  Chair  de  Cliron- 

Faîtes  une  gelée  de  pommes  &  la  faites  Cnire^ 
])renez  un  gros  citron ,  pelez-le  bien  épais  & 
|iroche  du  jus  •-,  coupez-le  en  long  par  la  moitié  , 
&  faites  piufîeurs  tranches  de  chaque  moitié; 
jettez  ces  tranches  dans  votre  gelée,  après  en 
avoir  ôtc  les  grains  ;  faites  boiiillir  le  tout  en- 
iêmbie  tant  «^ue  votre  gelée  ait  eacoie  la  prt- 
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Inîere  cuîffon  ;  tire^-la  hors  du  feu  &  la  laiffez 
.  refroidir  à  moitié  ;  chargez  une  affiette  de  tran- 
ches de  citron  &  les  couvrez  de  votre  gelée. 

On  peut  auffi  faire  cette  comp6te  de  même 
ijue  la  précédente. 

Marmelade  de  Curons, 

Il  eft  inutile  de  détailler  ici  la  manière  de  la 
faire.  (  Voyez  à  Tarticle  Marmelade.  ) 

Quand  on  a  dreffé  cette  marmelade  dans  de» 
pots ,  il  faut  la  poudrer  de  fucre  par-deflus  -,  elle 
fe  candit  bientôt  quand  elle  eft  bien  faite ,  ainfi 
que  la  marmelade  de  fleurs  d'orange,  mais  c'eft 
une  bonne  marque. 

Eau  de  citron^ 

Prenez  un  citron ,  couçez-en  la  peau  en  zeft^» 
mettez- les  dans  une  éguierre  >  avec  une  pihte 
d'eau  &  un  quarteron  de  fucre  ;  exprimez-y  le 
jus  de  deux  citrons  ,  laiflez  infufer  le  tout  peti- 
dant  quelques  heures  (î  vous  n'êtes  pas.  preffé  , 
ou  bien  battez-la  d'un  vaiâjyiu  dans  un  autre  , 
&  lorfqu'elle  aura  pris  le  goût  du  dtron ,  pafle^* 
la  comme  les  autres ,  &  la  mettez  glacer» 

Syrop  de  Citron» 

Faites  cuire  à  foufflé  une  livre  de  fucre  >  mee« 
tez-y  quatre  onces  de  jus  de  citron  ;  mêlez  le 
tout  enfemble  Se  le  (errez  dans  une  bouteille  ; 
s'il  étoit  trop  décuit ,  il  Êiudroit  le  cuire  à  perlé  » 
qui  eft  la  vraie  cuifibn  de  tous  les  fyrops  de 
garde;  mais  on  ne  fait  guère  de  celui-ci  que  pour 
en  ufer  (ur  le  champ. 

Il  eft  rafraichiflantiSc  bon  pour  la  poitrine. 

Pour  la  limonade  ,  voyez  au  mot  timonaifm 

CITROUILLE  ,  CucurhuUy  CiiruUus.  Grof 
fi-uit  de  jardin  qui  rampe  fur  terre  ,  couvert 
d'une  écorce  dure  >  mais  unie  &  lifiê;â  chair 
ef^  femblable  à  celle  du  concombre,  ferme» 
blanche  &  d'un  gouc  agréable.  Élit  refnfèrme 
une  pulpe  on  une  fubAsmce  moëUeufë,  dansia* 
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quelle  on  trouve  des  femences  oblongues  ,  a^ 
pUcieS}  riJces ,  &  couvertes  d'une  écorce  dure» 
fans  laguelJc  eH  une  amande  blanche  qui  elî 
atifll  agréable  au^oût  que  celle  de  lacourge> 
La  chair  de  la  citrouille  eft  moins  nourriflunte 
qu'agréable  ;  elle  eft  eflimie  à  canfe  de  fa  qualiic 
liumeâante  ,  laxaiive,  diurétique  &  rafraichif- 
fànie.  Sans  avoir  la  vifcofité  du  concombre, 
«lie  en  a  tous  les  avantages  ;  elle,  engendre  des 
humeurs  aqueufes  en  abondance  ,  Turtouc  dans 
les  p^rlbrnes  qui  ont  l'eftomac  froid. 

Les  fcmences  des  citrouilles  font  une  des 
quatre  grandcE  f.?mences  froides. 

On  doit  ckoifir  les  citrouilles  grolTes  ,  char- 
ïiues.,  d'une  chaîr  ferme  ,  blanchâtre  ou  rou- 
geitre  &  d'un  ^oût  doux  St  agréable. 

Les  citrouilifs  contiennent  peu  d'huile  ,  beau- 
coup de  phlegmcs  ,  &  médiocrement  de  fel  eC- 
fentiel. 

EUes  convienn^t  dans  les  tems  chauds  aux 
jeunes  gens  bilieux,-  mais  les  vieillards  &  ceux 
qui  font  d'un  lemprniment  foible  Se  phlegrei- 
liijue  doivent  s'en  abflenir. 

La  citrouille,  dit  M,  Andry,  n'cfl  à  propre- 
ment parler  ,  qu'une  efpece  d'eau  figée  ;  mais 
une  eau  lîgée  ,  dont  te  propre  efl  de  rafxaichir 
exircmement  ;  c'eft  pourquoi  cet  aliment  ne 
convient  gueres  avec  le  poiflbn  ,  8c  n'accom- 
mode Bullemenl  les  tempéramens  froids  & 
les  efEomacs  trop  humides;  mais  les  perfonnes 
naturellemâm  féches  &  pleines  de  feu  ,  s'en 
doivent  bien  trouver ,  furtout  lorfque  le  ventre 
eft  relterté.  Ces  fruits  abondent  en  acide  ft  en 
phlegme  ,  c'elt  pourquoi  ils  font  C  rafrakhtf- 
iàns. 

La  citiouille  Ce  prépare  de  plulîcurs  manières; 

mais  les  Cuîfinkts  à  force  d'y  çrodiguer  le  fel  & 

.  Je  poivre  >  »utti-VKn  t^it  V  o\yiQ^  ïi.\».  <\\iia«*l£  ^ 
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Font  fouvem  d'un  mets  rafraichiifant ,  le  plus 
cchaufFant  de  tous  les  mets. 

Ces  fruits  font  fort  (àins  en  Potage,  fbit  au 
beurre ,  foit  au  lait ,  pourvu  que  ranaifonnement 
n'y  domine  pas  ;  ils  font  encore  affez  fains  ap« 
prêtés  à  part  avec  du  beurre  ou  de  la  crème. 

On  mange  des  tourtes  de  citrouilles  qui  font 
d'autant  meilleures ,  qu'il  n'y  ^tre  que  du  beurre 
avec  un  peu  de  fucre  &  très-peu  de  ftl  pour  tout 
aifaifonnement.  Quelques  -  uns  y  mêlent  des 
amandes  pilées;ce  mélange  les  rend  plus  agréa- 
bles ,  fans  les  rendre  plus  faines  ,  car  l'amande 
en'fubftanceeil  très  -  difficile  à  digérer. 

Pour  corriger  ce  que  la  citrouille  a  de  trop 
aqueux  y  on  peut  y  mêler  un  peu  de  thin  ou  de 
fariette. 

Potage  de  Cttromlle  au  lahm 

Coupez  votre  citrouille  en  petits  morceaux  ; 
paiTez-les  à  la  poêle  au  beurre  blane  avec.  Tel  ^ 
poivre,  pc|^l,  cerfeuille  &  autres  fines  herbes^ 
mettez-la  enfuite  dans  un  pot  de  terre  avec  ixL 
lait  bouillant ,  faites'lui  prendre  quelques  boiii^^ 
Ions  ;  dreâez  enfuite  votre  potage  âc  le  laiifem  - 
mitonner ,  &  fervez  garni  de  pain  frit  :  on  / 
met  un  peu  de  poivre  blanc» 

Autre» 

Coupez  de  la  citrouille  par  morceaux ,  mettez-^ 
la  dans  un  pot  de  terre  avec  de  l'eau,  du  (el ,  utt 
ou  deux  clous  de  girofle  &  du  beurre  ce  qu'il  en 
faut  \  faites -la  cuire  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  prefque* 
^n  bouillie ,  &  qu'il  ce  reAe  qu'un  peu  de  bouil- 
lon ,  pour  que  rien  ne  s'attache  au  pot ,  faitee 
cuire  à  petit  feu  (ur  la  fin.  Quand  votre  ci- 
trouille efl  bien  cuite,  mettez-y  du  lait>  &  loiP 
qu'il  commence  à  bouillir ,  retirez  le  pot  du  feu, 
verfèz  fur  la  fbupe  deux  jaunes  d'ceùfs  délayés 
avec  un  peu  de  lait ,  y  ajoutant  qut\c\>it%  c.\à\- 
Jcrées  au  plus  clair  du  Potage  ^  &  \e^  tWMW^ 
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U'œufs  étant  ainfî  répandus  fur  la  foupe  ;  vertèi 
le  Potage  &  le  mettez  enfuite  mitonner  (îir  un 
céchaud ,  gardant  un  peu  de  bouillon  pour  re- 
mettre arant  de  fèrvir.^ 

Quelques-uns  y  ajoutent  du  (ucre  &  un  peu  de 
canelle  ,  d'autres  du  poivre  ou  de  la  mu&ade; 
le  Potage  eft  meilleur  &  plus  fàin  apprêté  fim- 
plement,  # 

Chrouilles  frtcajféet* 

Coupez-les  par  tranches ,  &  enfuite  par  tnor- 
teaux  6tant  les  femences  &  la  peau  ;  faites- 
les  enfuite  bouillir  dans  un  peu  a  eau  pour  les 
amollir  ;  laiflez-les  égoutter  &  les  firicaCez ,  en 
'  y  mettant  du  lait  ,  du  beurre,  fel  &  poivre* 
Quand  elles  font  cuites  avant  de  les  tirer  ,  on 
délaye  des  jaunes  d^œufs  avec  un  peu  de  crcme 
douce  qu*on  jette  dedans ,  &  Ton  (èrt. 

Autre  façon. 

Coupez  de  la  citrouille  par  tranches  bieif 
minces  ou  par  petits  morceaux,  q|^ttez-la  cuire 
dans  une  poèile  où  il  y  ait  de  bon  beurre  roux , 
ou  de  rbuile  bien  chaude;  (vous  y  pouvez 
ajouter  un  peu  d'oignon  ou  une  ciboule.  )  Faites 
bien  cuire  la  citrouille  >  la  retournant  fouvent, 
de  crainte  qu'elle  ne  fe  brûle.  Quand  elle  eft  à 
demi  cuite ,  ajoutez-y  du  fel  menu  ,  du  verjus 
en  |[rain  &  un  peu  de  mufcade.  Quand  elle  eA 
entièrement  cuite ,  on  peut  y  ajouter  une  pointe 
de  vinaigre  ou  de  verjus  ,  ou  bien  un  peu  de 
crème  ^  (ans  y  mettre  de  verjus,  lui  donnant  en* 
core  un  tour  dans  la  poêle. 

Citrouilles  en  Anàouillettes* 

Prenez  de  la  citrouille  cuite  ,  maniez -la  bien 
avec  du  beurre  frais,  jaunes  d'œufs  durs  firais 
caffés,  un  peu  de  per/îl  haché  avec  des  herbes 
fines  ,  le  tout  afTaifonné  de  (t\ ,  poivre  ,  clous 
cle  girofles  broyés.  Cela  étant  ainfî  apprêté , 
formez- eu  des  andoiiillettes ,  mettez-les  cuire 


civ.        CLo.      j9y 

^6  Toùf  avec  force  beurre  dans  une  lèchefrite 
ou  terrine.  Quand  elles  font  cuites ,  àtez  toute 
la  fàuffe  pour  les  faire  riflbler  ;  riColées ,  mettez^* 
les  dans  un  plat  &  ferve?. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article  i 
les  propriétés  de  la  citrouille  différemment  ap* 
prêtée. 

CIVETTE ,  ou  petite  civette  ,  Schœnofrap 
fum  on  Cepa  feèîilrs.  Elle  a  les  mêmes  propnétîs 
^ue  Toignon.   Voye2  Oigfum* 

CLOUS  DE  GIROFLE.  Voyez  Girofle. 

COCHON,  Porcti/.  Il  y  a  deux  efpeces  de 
cochons ,  le  fauvage  &:  le  domeftique  ;  pour  le 
cochon  lauvage ,  voyez  Sanglier. 

On  doit  choifîr  la  chair  &  les  autres  partiet 
d'un  cochon  qui  ne  fbit  ni  trop  vieux  >  ni  trop 
jeune ,  qui  foit  gras ,  tendre,  &  qui  ait  été  nour- 
ri de  bons  alimens ,  comme  de  glands  de  ché»' 
tie  ,  de  hctre  ,  de  fèves ,  de  raves  ,  &€. 

La  chair  &  les  autres  parties  du  cochon  nour- 
riffent  beaucoup ,  &  fournifTent  un  aliment  qui 
ne  fe  diffipe  pas  aifément ,  parce  qu'elles  con- 
tiennent des  principes  huQeux  ,  balfâmiques  & 
TÎfqueux ,  qu'ils  s'attachent  facilement  aux  libres 
des  parties  >  &  qui  s'y  collent  de  façon  qu'elles  ne 
s'en  (eparent  qu'avec  peine  ;  îl  Ce  digère  dif- 
ficilement, il  produit  beaucoup  d'humeurs  lentes, 
vifqueufès  &  groflîeres ,  &  pafle  pour  être  con- 
traire aux  goûteux.  Le  cochon  lâche  auffi le. 
ventre ,  parce  que  les  principes  huileux  &  phle* 
gmatiques  dont  il  abonde ,  relâche  les  fibres  de 
f'eflomac  ft  des  inteftins ,  &  délayent  les  hiK 
meurs  grqffieres  contenues  dans  (es  parties* 

Il  convient  principalement  dans  les  tems  froids 
aux  jeunes  gens  d'un  tempérament  chaud  &  bi- 
lieux qui  ont  un  bon  eâomac  ,  &  qui  font  un 
(rand  exercice  de  corps  ;  mais  IcK  vieillards  k 
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les  p«r(bnnes  faibles ,  délicates  &  oilîves  M  t'i^ 
tccommodent  point. 

Galicn  çTCîtod  que  la  cbair  du  cochon  n'eft 
pas  feulement  d'un  meilleur  goût  que  celle  des 
autres  Animiaux  ,  mais  encore  qu'elle  eft  plus  lâ- 
lulaîre,  11  dit  à  cette  occalîon  que  les  AtMctes  k 
les  jeunes  gens  qui  sVxerçoient  à  la  lutte  ,  n'é- 
toicnE  }aina)s  [iliis  forts  &  plus  TÎgourcux  que 

Îuand  ils  vÎTOieni  de  chair  de  cochon  ,  &  qoe 
euTs  forces  dirninuoient  à  mefure  qu'ils  pre- 
noient  d'autres  nourritures, &que  s'ils  perMoienC 
à  s'en  pafler  ,  ils  devenoient  maigres  Se  inca- 
pables de  continuer  les  mêmes  exercices. 

On  conyiendra  facilement  avec  Galien,  qw 
la  chair  du  cochon  peut  être  fort  nourriSante  te 
fort  fàlutaire  aux  personnes  faites  à  la  fatigue  & 
kuiravaitfparce  qu'il  Icur&utun  aliment  tolidCi 
&  qui  ne  îè  diflîpe  pas  ailïment  ;  mais  on  eA 
tien  ilwgné  de  croire  qu'elle  ftit  en  général  (à- 
Jutaire  ;  on  ed  au  contraire  perfuade  qu'on  ne 
doitenufer  que  très-fobremeni. 

La  manière  de  vivre  de  cet  Animal  ,  qui  eft 
toujours  lâche  &  parelTeux ,  les  ordures  Se  les 
faletés  qu'il  mange  coniinuelJement,  dénotent 
affsE  que  fa  chair  doit  cire  chargée  de  fucs  vif- 

Ïueux  Si  groliîers ,  &  capable  de  produire  des 
umeurs  de  même  nature  ,  de  cauftr  desindi- 
geftions,  8f  pluGeursautres  incommodités. 

X.es  Arabes  ,  les  Juifs  ,  les  Maures  ,  les  Tar» 
taras  &  les  Turcs  ne  mangert  jamais  de  porc> 
Il  yd  apparence  que  le  Scorbut,  auquel  les  peu- 

{ lies' do  Nord  font  fi  fujeis,  ne  vient  que  d« 
réqjicnt  ufagc  qu'ils  font  de  la  chair  de  cet 
Animal ,  de  celle  furtout  qui  eA  filmée  Si  fa- 

lit, 

Quand  le  cochon  a  environ  un  an  ,  on  te 
châtre  ,  fa  chair  en  devient  plus  grafle,  plut 
ifu^eulente  &  d'un  meilleur  goût. 
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ï.a  fêfflelle  du  cochon  ou  la  truie  ,  n'eft  pas 
J'un  fi  grand  ulage  parmi  ï'.s  alimens  <5ub  le 
cochon  ,  parce  que  fk  chuir  n'a  pas  un  goùc  & 
agréable. 

Pour  le  cociion  de  l'ait  ,  Forceïlus ,  plulïeurs 
perlbunes  s'en  font  un  véritable  ragoût  éiint 
bien  rôti  '<  cependant  le  cochon  qui  n  eft  ni  trop 
jeune  ni  trop  vieux ,  eft  le  plus  convenable  pour 
la  fanté  ,  parce  que  cet  Animal  étant  d'un  tem- 
pérament ion  humide  ,  cette  humidité  TupeiSuë 
eft  beaucoup  plus  abondat7te  lorfqu'il  eft  jeune  * 
que  quand  il  eft  dans  un  état  moyen  où  la  fer- 
mentation qui  eft  çout-lors  dans  toute  fa  vigueur, 
dilfipe  8c  cbalTe  infenfiblement  aux  dehors  les 
humeurs  lentes  Pf  Yifijueufes.  On  ne  doit  point 
non  plus  choilîr  le  cochon  trop  vieux  ,  patea 
qu'alors  fe5  parties  ToUdes  font  dures  &  co- 
riaces ,  dirtïciles  à  digérer ,  St  peu  propres  à  pro- 
duire Ae  bons  cftets. 

On  Ce  ièrt  beaucoup  du  cochon  dans  les  cui-^ 
fines  ;  on  trouvera  Ibus  les  noms  particulieri 
des  Parties  de  cet  Animal ,  les  diftcrentes  ma- 
fiieres  (le  les  apprêter. 

Cochon  de  lait  à  la  Brèche. 
Echaudez  bien  votre  cochon  de  lait  à  l'eau 
chaude  ,  &  après  l'avoir  vuidé  ,  mettez-y  fel  , 
poivre ,  ciboule  ,  un  oignon  piqué  de  clous  , 
Un  morceau  de  lard  ou  de  beurre,  ft  le  mettez 
à  la  broche.  Quand  il  eft  un  peu  ^chaufte  ,  ar- 
ro(ei-le  avec  du  beurre  frais  on  bien  avec  de 
l'huile  d'olives  ;  cela  fait  ,  faites  lui  prendre 
une  peau  croquante.  Quand  il  eft  cuit  fervaï 
chaudement  avec  lêl ,  poivre  blanc ,  &  jus  d'o- 
range. 

Cochon  de  lait   Fjrcî. 

Prenez  un  petit  cochon  de  lait ,  échaudez-Ie 

tien  &  le_  vuide?.  proprement  ;  hachez  le  foie  à 

part  avec  dulard  blanchi, truffes,  champignons. 
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une  pointe  de  rocafnbole  >  quelques  câpres ,  uff 
anchois ,  fines  herbes  ,  fel  &  poivre  ;  pàlTez  le 
coût  dans  la  caflerole ,  fiêircîflez-en  le  corps  de 
votre  cochon ,  ficelez-le  bien  &  le  mettez  à  la 
broche  ;  pendant  qu'il  cuit  >  arrôfez-le  de  bon 
beurre  ou  de  bonne  huile  d*olives  :  râti,  (èrv^z^ 
le  chaudement. 

Cochon  de  lait  en  Ragoût» 
Coupez-le  en  quatre  ,  &  le  paûez  à  la  cafle« 
rôle  avec  lard  fondu  ;  Êutes-le  cuire  avec  boiiil- 
Ion ,  un  peu  de  vin  blanc  ,  bouquet  de  fines 
herbes  ,  Tel  «  poivre ,  champignons ,  olives  de- 
fo£rée>;  laiflez  bien  cuire  le  tout  &  le  liezavee 
£urine  frite.  Etant  cuit ,  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

A  r Allemande* 

Ou  bien  Payant  pafle  avec  lard  fondu  8c  fait 

bouillir  comme  ci-deflus  avec  mêmes  aflai(bn- 

nemens  »  quand  il  eft  prefque  cuit ,  mettez-y  le 

vin  blanc  ,  environ  un  verre  «  &  paflez  dans  le 

lard  qui  a  fervi  à  pafler  le  cochon,  des  huîtres  » 

de  la  farine  y  un  morceau  de  citron  >  câpres  & 

olives   defoffées  ,  que  vous  mettrez  avec   le 

refte.   Etant  prêt  à  (ervir  ,  mettez-y  un  jus  de 

citron  ,  &  garnirez  le  bord  du  plat  de  la  cetr 

velle  du  cochon  frite  ,  &  perfîl  frit. 

Cochon  de  lait  à  la  Daube» 

Votre  cochon  de  lait  aflaifonné  dans  le  corpt 

de  Tel ,  de  poivre  de  clous  battus  &  d*un  peu 

de  fauge  ;  envelopez-Ie  d'une  fcrvîette  &  le  met* 

.  tez  dans  une  poiffonniere  tout  de  (on  long  avec 
boiiiilon  ,  vin  blanc ,  fel ,  poivre ,  clous  de  gi- 
rofle,  laurier ,  &  le  laiffez  bouillir.  Quand  il 
(èra  cuit ,  vous  le  développerez  de  la  ferviette» 

*  &  le  (èrvirez  fur  un  plat  couvert  d'une  autre 
ferviette. 

Le  cochon  de  lait  apprêté  de  cette  façon ,  ft 
mange  chaud  ft  froid» 
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Cochon  de  lait  à  la  Lionnoîfi. 

Ayant  bien  échaudé  &  vuidé  votre  cochon  de 
lait ,  defoflrez-le  excepté  h  tête  &  les  pieds  ; 
faites  une  farce  avec  une  noix  de  veau ,  jam- 
bon ,  graiffe  de  boeuf,  tétine  de  veau  &  du  lard  ,' 
le  tout  bien  haché;  mette^-y  cinq  œufs  entiers  , 
perfil ,  ciboules ,  champignons ,  ail ,  échalotes  , 
Ênes  herbes ,  le  tout  haché  très-fin  ,  un  peu  de 
crème  ;  prenez  des  filets  de  volaille  firoide  cuite 
à  la  broche  ,  du  jambon  crû  ;  coupez  le  tout 
en  dés  &  mêlez  dans  la  farce  ;  rempliffez  le 
corps  du  cochon  de  cette  farce ,  coufèz4e  pour 
que  rien  ne  forte  ;  trouiez  les  pieds  de  derrière 
dellous  les  cuiffes ,  &  le  mufeau  entre  les  pieds 
de  devant ,  envelopé  de  bardes  de  lard  pour  le 
tenir  en  état  ;  faites-le  cuire  dans  une  bonne 
braife  avec  du  bouillon  >  trois  chopines  de  vin 
blanc ,  toutes  fortes  de  fines  herbes ,  Tel ,  poivre, 
oignons  racines  ,  toutes  fortes  d'épices  ;  faites- 
le  cuire  à  petit  feu ,  &  le  laiflez  retroidir  dans  la 
braife,  &  (èrvezpour  gros  Entremets. 
Cochon  de  lait  à  la  Galantine* 

Votre  cochon  bien  échaudé  &  habillé  pro« 
prement,coupez-en  la  tête  &  les  quatre  jambes; 
en  fuite  prenez-en  la  peau  à  commencer  du  câté 
du  ventre ,  prenez  bien  garde  de  la  couper  prin^ 
cipalement  fur  le  dos  ;  étendez-la  (ùr  la  table 
pour  la  remplir  de  la  farce  (tiivante. 

Prenez  la  chair  même  de  votre  cochon ,  un 
peu  de  rouelle  de  veau  \  de  jambon  cru  &  du 
lard  ,  perfil ,  ciboulettes  hachées  ,  (èl  &  poivre, 
truffes  &  champignons  avec  deux  ctvSs  qu'on 
caffe  parmi  tout  cela  pour  lier  la  farce  i 
cela  tait  ,  étendez  la  êurce  fiir  la  peau  que 
vous  roulerez  bien.  Vous  Tenvelopez  d'une 
ferviette  ,  vous  la  ficelez  ;  enluite  vous 
mettez  cuire  â  la  braife  ce  cochon  dans  un 
pot  >  mettant  defliis  &  i^Sxm  bgoACi  fcuicbe» 


Spo        C  O  C.        CGC 

de  bœuf  &  bardes  de  lard  :  î{  lui  faut  dxx  oïl 
«fbuze  heures  de  cuiflbn  ,  parce  qu  il  faut  faire 
cuire  â  petit  feu. 

Le  cochon  de  lai^  étant  cuit  vous  le  laifiez  re- 
froidir dans  le  pot  ;  vous  le  tirez  endiite  de  la 
fcrvîette ,  vous  le  coupez  par  tranches  que  vous 
fervez  à  froid  pour  Entremets. 

Autre  façon» 

Votre  cochon  de  lait  préparé ,  &  la  feree  for- 
cée ,  comme  on  vient  dé  le  dire  ,  faites  de 
Teau  forte  avec  une  chopine  d'eau,  dan?  laquelle 
vous  mettrez  deux  feuilles  de  laurier  ,  du  thin  , 
du  bafiiic ,  de  la  (ariette ,  trois  gouâes  d*ail ,  au- 
tant d'échalotes  ;  faites  réduire  cette  chopine 
d'eau  à  moitié  ,  elle  vous  fervira  pour  arrofec 
votre  farce. 

Faites  auffi  échauder  des  pîAaches  &  des 
amandes  ,  autant  que  vous  le  jugerez  à  propos  , 
'  &  faites  durcir  fîx  œufs  >  dont  vous  tirerez  le 
jaune  ;  coupez  enfuite  du  lard  &  du  maigre  de 
jambon  en  gros  lardons.  Le  tout  bien  affaifonné; 
rangez  un  lardon  de  lard ,  un  lardon  de  jambon, 
une  rangée  d'amandes ,  une  de  piftache  &  une 
de  jaunes  d'œufs  durcis  ;  ajoutez  à  votre  farce 
truffes  &  champignons  hachés  ,  un  peu  de  crème 
de  lait ,  &  l'arrolez  de  votre  eau  lorte  ,  &  enr 
(iiiteun  jaune  d'œuf. 

Après  avoir  rangé  le  lard ,  le  jambon  &  le 
refte ,  comme  on  l'a  dit ,  étendez  la  farce  deffus, 
en  commenc^ant  par  un  des  bouts  de  la  peau  ; 
roulez  enfuite  cette  peau  de  façon  que  la  farce 
ne  tombe  point ,  mettes  cuire  à  la  braife, com- 
me on  vient  de  le  dire  ,  le  reft^  de  même. 

On  ne  fe  fert  preique  plus  de  ces  eaux  fortes  j 
dont  on  a  donné  la  compofîtion. 

Cochon  ail  Père  Doiiillet» 

Votre  cochon  pelé  &  vuidé  ,  coupez-en  la 
Ccte,fendez-le  &  le  coupez  en  quatre;  piquez-le 

de 
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ïegfôs  lard  bien  aiTaifbnné;  mettez  une  fèrviette 
au  fond  d'une  marmite  ,  des  bardes  de  lard  par- 
defTus  ;  arrangez  enfîiite  vos  quatre  quartiers  de 
cochon  la  tere  au  milieu;  aflaifonnez  de  fines 
épices  &  fines  herbes  ,  comme  clous,  mufcade» 
macis,  canelle ,  bafilic  laurier,  fel  >  poivre, 
deux  rocanboles,oignons  ,  citron  verd  ,  carotes, 
panais ,  perfil  y  ciboules  ;  couvrez  enfuite  de 
bardes  de  lard  &  le  pliez  du  reAe  de  la  ferviette. 

Coupez  par  tranches  deux  ou  trois  livres  de 
rouelle  de  veau,  mettei- les  dans  une  caflerolô^ 
avec  des  bardes  de  lard  fiir  un  fourneau  ;  quand 
elles  commencent  à  s'attacher  comme  un  jus  de 
veau  ,  mouillez  d'un  bon  bouillon  ;  vuidez  le 
tout  dans  la  marmite  avec  une  bouteille  de  vin 
blanc  &  faites  cuire  ;  q^uand  votre  cochon  eft 
cuit ,  retirez-le,. 

Si  vous  voulez  le  fervîr  froid  pour  Entremets  > 
iaiflez-le  refroidir  dans  Ton  jus  ;  enfuite  retirez- 
le  ,  &  l'ayant  bien  nettoyé  pour  qu'il  paroifle 
blanc,  fèrvez  fur  une  ferviette  pliée  dans  ui> 
plat ,  la  tête  au  milieu ,  les  quatre  quartier^  aux. 
côtés  garnie  de  perfil  verd» 

Si  vous  voulez  les  fèrvir  chau J  pour  Entrée  9 
faites  un  ragoût  avec  des  ris  de  veau  ,  cham-' 
pignons  ,  truffes  que  vous  pafiez  Jans  une  eaf^ 
feroleavec  lard  fondu  ^yous  moUillez  votre  ra-- 
goût  d'un  bon  jus.  Quand  il  efi  cuit  vous- le  dé- 
graiflez  &  le  liez  d'un  coulis  de  veau  &  de  jam- 
bon. Prêt  à  fetvir  ,  tirez  votre  cochon  chau- 
dement de  la  marmite ,  arrangez-le  dans  un  platy, 
jettez  votre  ragoût  par-dcflus  &  fervcz. 

Onfert  aufïi  ce  cochon  avec  un  ragoût  de  poÏ9 
Terds  ou  avec  une  purée.  Voyez  au}&  mots*  P«/j^ 
&  Purée ,  la  manière  de  les  faire. 

Dans  tous  ces  différens  apprêts  dîi  cochoo^  dor 
lait  ^  la  mauvaiffe  qualité  de  fa;  chair  dont  nou» 
avons  parié  au  commencement  de  cet  article  y^ 
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eft  corrijgée  par  les  affaîfonnemens  8c  p§^le§, 
épîces  ;  mais  ces  mêmes  ingfédiens  ,  s'ils  y  font 
prodigués  ^produifèûc  eux-mêmes  des  effets  très-^ 
Ainefles. 

Teste  i>e  Cocrok  ,  fojn  au  mol  Tête  y  Isl 
manière  deT^prêter. 

Oreillbs  de  CocHaN ,  royei  zxtmotOreilkU 
JLakgue  oe  Cocroh>  voyez  au  mot  Langue* 
Pi£0S  De  Cochon  ,  yoye*  au  mot  Vkds^ 
Fressure  de  Cochon  ,  voyez  au  mot  Brffitrei 
Panne  ue  Cochon,  voyez  au  mot  Patme. 
Crépine  de  Cochon  ,  voyez  au  mot  Creptne. 
Gof  ELETTE&  DE  Po^RC  IRAIS ,  voycz  an  mot 

Catelettesm 
Jambon  de  Cochon  ,  voyez  au  mot  Jtfmfon» 
'Bénvs^fn,  Cochon  ,  voyez  au  mot  Echîne* 
Petit  Sal^  ,  voyez  au  mot  Saié. 
LiARD  f>iÉ  Cochon,  voyez  au  mot  Lard» 

CŒUR, Cor.  Cette  partie  êft$  Animaux cft 
tsSèz  connue  ;  c'eâ  un  mu(cle  d'une  fubftance  fort 
folide  fit  fort  compaâe,  &  qui  par  conféquent  fe 
4ïgére  uji  peu  difficilement  ;  cependant  quand  il 
€ft  bien  cuit  il  nourrit  beaucoup  8c  produit  uft 
sflèz  bon  (ûc 

COIN ,  Matum  cêtuneum  ou  Crdontum.  Il  f 
a  tf  ois  eipeces  de  coins  \  les  premiers  font  petits^ 
tfès-odorans ,  cotonneux  ,  verdis  au  commen- 
cement, purs  d'une  beHe  couleur  jaune  quand 
ils  ont  acquis  toute  leur  maturité. 

Les  féconds  {ont  plus  gros ,  mais  moins  odb- 
rans ,  peu  cotonneux ,  d*une  cl^  moUe  &  d\ine 
couleur  pale. 

Les  derniers  font  ceux  qui  viennent  flirîe  co»- 
gnafÏÏer  fauvage-,  ils  font  petits  *  peu  en  ulàge. 

On  doit  choifîr  ceux  de  la  première  efpece 
comme  ayant  ^^%  ^^  ^h.  &  plus  de  vertu  ; 
jsais  il  faut  qu*us  ^cA^tvt  \i\tTv  tçw>ax^^ 
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foinac  ,  arrêtenc  le  cours  de  ventre  »  aident  à  la 
digeOion  ;  mangés  crus  &  avant  le  repas ,  ils 
caufent  des  coliques ,  des  vents  &  des  indigef^ 
fions  ;  ainfî  il  eft  bon  de  les  faire  cuire  avant  de 
les  manger,  &  de  les  mêler  avec  du  fucre  9  &  de 
cette  manière  ils  produifênt  de  bons  effets. 

Ils  contiennent  beaucoup  de  (el  acide ,  d*huUe 
&  de  phlegme. 

Ils  conviennent  en  tout  tems ,  i  toute  forte 
d  âge  &  de  tempérament ,  pourvu  qu1ls  foient 
bien  cuits  &  qu  on  n'en  prenne  qu'une  quantité 
'  médiocre. 

Quand  les  coins  font  crus ,  ils  contiennent  ua 
lue  vifqueux  &  groffier  qui  fermentant  dans  TeP- 
tomac  &  dans  les  inteftins ,  y  excitent  des  vents 
&  des  coliques  ;  on  les  confit  avec  le  fiicre ,  5t 
de  cette  façon  ils  (ont  plus  fàlutaires* 

On  fait  encore  avec  les  coins  plufîeurs  Gom« 
portions  ftomachiques ,  comme  le  cotignac ,  le 
lyrop  de  coin  &  pluHeurs  autres  dont  on  té  feit 
aulE  tant  en  fanté  qn*en  maladie. 
Cohu  confits  au  liquide^ 

Prenez  des  coins  bien  murs ,  couper -les  par 
moitié  ou  par  quartiers ,  pelez-les  &  en  6tcz  les 
cœurs;  mettez-les i mefure  4ans  Teau  fauche , 
faites -en  bouillir  d*autre  j  mettez-y  vet  coins 
&  les  y  laiffez  )u(qu'â  ce  qu'ils  commencent  à 
s'amollir. 

Cela  fait ,  tirez-les  &  les  rentette?  dans  ie 
l'eau  fraîche  ;  faites  cuire  du  fucre  à  WSé ,  met* 
tez-y  vos  coins  &  les  faites  bouillir  i  petit  feu  ; 
couvrez- les  pour  leur  faire  prendre  une  couleur 
rouge  ;  6tez-les  quelquefois  de  deflus  le  feu  ,  & 
les  y  remettez  après  qu'ils  Ce  feront  un  peu  re- 
pofés  de  fois  à  autre,  iufqu'à  ce  que  le  fyrop  en 
toit  cuit  prefque  en  gelée  ,  H  les  couvrez  lori-^ 
qu^ils  feront  froids. 

Il  Ëiut  £ure  me  déco£on  des  pelures  «  <Ie&  a%^. 
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gnonc  &  Je  quclqu'auttes  parties  d'à  u  ire  s- Coins J 
que  vou;  paÛeiez,  aucafnjs  oui  ira  vers  un  linge;, 
vous  vou!  en  fecvicez  pour  faire  cuire  ceux  que 
voui  dcôinez.  pour  confite.  On  peut  y  ajouter 
ia  cochenille  préparée  pour  leur  donner  belle 
couleur  de  cette  manière. 

Faites-en  boiijllir  dans  l'eau  avec  de  l'alun  & 
de  la  crêmc  de  tarte  ,  après  cela  palTez  le  tout 
pour  vousenfervir  au  befein.- 

Comfûit  de  Coins. 

PcMiez  des  coins,  envelopcï-les  dans  (Tup^^ 
pier  mouillé  &  les  enterrez  ainfi  fous  la  cen- 
dre chaude  ou  fous  la  braife  ;  lorfqu'ils  feront 
cuits  ,  coupez-les  par  moitié  ou  par  quartiers; 
itei-en  le  cœur.  &  le  mewez  dans  un  poclon;, 
faites-les  bouillir  &  cuire  avec  eau  &  fucre  ,  juf- 
^u'à  ce  que  ce  fyrop.  Toit  hit^  dteiCKt  vorre  conv- 
.  ^ôte  St,la.rervez  chaudement. 

Autre  façon- 
-  Faites  cuire  vos  coins ,  comme  on  l'a  dît  » 
pelezles  S:  coupez  les  plus  cuits  par  tranchesî 
mettez-les  dans  un  plat  avec  Tucre  en  poudre  & 
un  peu'd'eau  de  fleurs  d'orange  r  couvrez-les  Se 
kf.  mettez  far  un  peu  de  cendre  chaude.  Le  fyrop 
fc  feît  ■doucement  4  en,  bonne  confiflance  :  c* 
%roe  eft  fort  agrca.ble. 

Autre  façon.. 

Prenez  d'es  coins ,  pelez-les  &  les  coupez  pac 
-^artîers  y  ôtez-en  les  coïnrs.&  les.  jettez  à  me- 
fiiredansde  l'eau  fraîche  ;  prenez-en  les  pelures 
&  les  pépins  svec  d'autres  coins  coupés  aulS  par 
quartiers  ;  faites-les  bien  boîiillir  &  en  tirez  U 
Jccsâien  comme  des  pommes  de  reinette  ; 
neuea-la  dans-  ub  poêlon  avec  beaucoup  de 
fiicre  &  de  l'eau  ;  jettes-)'  vos  coins,  avec  uit 
pesdecanelk;  cauvtcz  les  &  les  faîtes  cuire  i 
jet k  feu  ;  tichczàe\e«îa\«ijtendre  une  cou :• 
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Ht  y  ûrez  votre  coropâte  «  &  U  (errez,  clûttr 
dément. 

Gelée  de  Coins» 

Faites  une  décoôion  de  vos  coins  >  mettez-ta 
«n  peu  rougir  auflî  ;  pafièr-la  dans  une  lerviette» 
&  la  nnettez  au  lucre  comme  les  autres  gelées. 

Ou  bien  oblervez  ce  qui  iè  ÙM  pour  le  coti» 
gnac  d'Orléans ,  qui  eft  une  véritable  gelée. 

Coùgnac  d^Orleans. 

On  prend  àts  coins ,  on  les  coupe  par  mor^^ 
ceaux  qu  on  pelé  &  qu*on  netto)re  de  leurs  pé- 
pins ;  {îir  /ix  livres  de  fruit  on  met  deux  livres  de 
fiicre  à  café  ,  dans  lequel  on  met  les  coins  ;  on 
laiâe  cuire  le  tout  enlèmble  jufqu^à  ce  qii*il  (bit 
léduit  en  marmelade  ;  on  palfe  le  tout  au  tamis9. 
&  ce  qui  en  Ibrt  fen  pour  le  cotignac. 

Cela  fait  «  on  fait  encore  cuire  qiiatre  Uvre» 
de  lucre  â  perlé;  on  y  met  toute  la  liqueur  qu*oflr 
a  exprimée  ,  on  la  fait  bouillir ,  &  lorfque  le 
iyrop  eft  revenu  à  la  même  cuiflbn^  on  6te 
le  cotignac  de  deâus  le  feu ,  on  Técume  (bignew 
lèmcnt  ;  en/ùite  on  le  drelfe  tout  cliaud  oir 
dans  dct  boètes  y  ou  dans  de  petits  pots  ;&  pour 
donner  belle  couleur  à  ce  cotignac  >  on  7  mctr 
de  la  cochenille  préparée. 

Pâte  de  Coims^ 

Prenez  des  coins  bien  murstpelez-les  éir  eQ^tese 
lès  cœurs  &  les  pierres  y  faîtes-les  cuire  dans  de 
Teau  en  petite  quantité;mettez  les  eniuite  égout- 
ter  dans  une  paiToirj  â  petits  trous  y  mettez  deP 
ibus  UB  vaifleau  pour  recevoir  ce  qui  tombe  à 
mefîire  que  vous  preirex  &  remuer  vos  coins» 

Le  tout  étant  paâe  vous  le  mettez  dans  vok 
poëlon^bten  net  >  &  le  âiites  ficher  ï  petit  fei» 
le  remuant  toujours  avec|la  (patulejic  au  foml 
&.  dans  le  tour  y  de  crainte  qu'il  ne  brûle  «  jufqu^i 
ce  que  TOUS  apperceviez  que  vos  coins  comment 
cent  à  lécher  ^  ce  que  vou&  coanoitcejt.  lacC<^*>^ 
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ne  tien  Jront  plus  au  poêlon.  Mettez-y  enfinfé 
une  demi -livre  ou  trois  quarterons  de  fucre  en 
poudre  ^  méle-z  le  tout  enfemble,  après  quoi  vous 
étendrez  votre  pâte  fur  des  ardoitès  en  telle  for- 
me que  vous  voudrez,  &  la  ferez  fécher  à  l'étuve* 

Au  lieu  de  mettre  votre  fucre  en  coudre ,  il 
Vaut  mieux  le  faire  cuire  ik  café  ,  &  Tittcorporer 
dans  votre  marmelade. 

Autre  façon» 

Vos  coins  étant  cuits  comme  on  Ta  dît  «  pad 
lez -les  au  tamis,  faites-les  fécker  enAiite  aans 
lui  poêlon  ftir  le  feu;  cela  fait,  mélez-les  avec  do 
iiicre  ,  donnez-leur  encore  cinq  ou  fix  tours /ur 
le  feu  (ans  les  laiffer  bouillir, &  les  drefiez  à  moi- 
tié froids  ;  achevez  votre  pâte  comme  les  autres» 

Syref  de  Coins. 

Prenez  des  coins  bien  mûrs  9  6tez  le  cotoa 
ée  deflus  avec  un  linge ,  rapez*le  jufqu'au  cœur; 
prenez-en  la  rapure  &  la  paflez  &  preflez  dans 
tin  lin^e  ;  mettez  le  {us  qui  en  fortira  dans  une 
bouteille  de  verre  qui  ne  foît  point  couverte ,  ex* 
pofez-la  au  foleil  ou  la  mettez  devant  le  feu  » 
jufqu'à  ce  que*  votre  jus  foit  tout  clair  ;  6tez-le 
mlors  de  la  bouteille  (ans  remuer  la  lie  *,  faites 
cuire  une  livre  de  fîicre  à  foufHé  ;  prenez  quatre 
onces  de  jus  de  coins ,  mettez-les  dans  le  fùcre, 
méiez  le  tout  enfemble  &  le  ferrez  dans  une  bon- 
ieille;  s*il  étoittrop  décuit, il  le  faudroit  faire 
cuire  à  perlé ,  qui  e(t  la  vraie  cuiffon  de  tous  les 
iyrops  de  garde  ,  &  s*il  ne;  Tctoit  pas  afez  ,  il  y 
faudroit  mettre  du  jus  pour  l'achever  de  cuire. 

On  tire  auffi  du  vin  &  de  Teau  de  coin ,  feloD 
la  méthode  ordinaire. 

Ce  vîn  fortifie  Teftomac ,  poufle  par  les  urines^ 
Convient  dans  les  coliques  ,  dans  les  crachemens 
4e  fâng;  iî  appaifê  le  mouvenient  des  humeurs 
Acres  è  bilteufes  qui  caufoient  des  évacuations 
firbavt  &  par  bas  ;  comne  cette  Uqueui  s*aigni 
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*  fi?  pafîe  fort  vite ,  on  y  mêle  du  miel ,  du  fucre 
ou  quelqu'autre  matière  femblable  pour  la  cou* 
ferver  plus  long-tems. 

^  COMPOTE  DE  FRUITS  ,  Malorum  con- 
dtâiura*  On  le  dit  de  la  cuifTon  des  fruits  qu*oit 
veut  manger  promptement  j  c*eft  une  cfpece  de 
confiture  K>rt  aifée  à  faire. 

Voyez  la  manière  de  faire  des  comp6tes  de 
tontes  fortes  de  fruits  dans  leurs  articles  parti* 
culiers. 
Compote  de  Pommes  de  heikette  ,  voyez 

Pommei. 
Compote  de  Pommes  a   la  Boîiillonne^ 

▼oyez  Pomme» 
CoMFoiE  DE  Tranches  de  Citrons  y  Yoyet 

dirons* 
CoMPOTH  d'Oranges  ,  voyez  Orange • 
Compote  d>e  Chair  de  Citron  ,  voyez  Cf^ 

tron, 
CoMpdrE  DE  Marons,  voyez  Maroni» 
Compote  d*Epine-vinette  ,  voyez  Poire^ 
Compote  de  Nèfles  ,  voyez  Nefler. 
CoMPçTE  DE  Verjus,  Yoyez  Verjus^ 
Compote  de  Coins  y  voyez  Cofns, 
Compote  d'Abricots,  vojrez  Abricotu 
Compote  d*  Amandes  vertes  «  voyez  A$nmif^ 

des. 
Compotes  de  Groseilles  vertes  «  voye» 

Grofeille» 
Compote  de  Groseilles  RoucEt  «   voyev 

Grofeille* 
Compote  de  Cerises  ,  voyez  Certfis. 
Compote  de  Framboises,  voyfz  Fr^m^f/Â 
Compote  de  Fraises  ,  voyez  Préifi. 
Compote  DE  Prunes,  voyez Pr«mr. 
Compote  de  Pèches,  voyez  Picheu 

COMPOTE  fe  dit  auffi  de  raflkifôrnicmenf 
de  certaines  viandes  ^u*on  bk  cuire  ^ 


4^  COM.       COM. 

Compdte  de  pigeons.  Voyez  auifi  fous  les  mtéè 
.particuliers. 

COMPOTIER,  vaiffeau  dans  leqaelon  fcrt 
une  compote  au  fucre. 

CONCOMEKEycacumts:  ce&i^st  cft  beaucoup 
en  ufàge  dans  les  alinuens  ;  les  concombres  ibxt 
ordinairement  jaunâtres ,  quelquefois  blancs  ,  k 
quelque^is  verds  ,-  les  meilleurs  font  ceux  qui 
font  d'une  figure*W5k)ngue  ,  d'un  verd  foncr.^ 
&  parfemés  de  petites  verrues ,  ces  fruits  humec- 
tent &  rafraîchirent  beaucoup,  ^^rceqa'ils  con- 
tiennent un  Hic  vifqueux  5c  épais  ,  fort  propre 
à  appaifer  le  nyouvement  trop  impétueux  des 
humeurs.  Cependant  ce  Cuc  rend  les  concom- 
bres de  difficile  digefifon  >  parce  que  ces  parties 
ne  Ce  défunifTent  qu'avec  peine ,  c'eft  pourquoi 
on  doit  toujours  bien  faire  cuire  tes  concombres 
ayant  de  les  manger  ,  afin  que  ce  phlegme  vi^ 
queux  dont  ils  abondent  ,  devienne  par  la  coc« 
tion  moins  indigefte.  On  peut  encore  les  mêler 
avec  quelques  matières  qut  aident  a  les  digérer  » 
comme  l'oignon  ,  le  Tel ,  le  poivre. 

Les  concombres  conviennent  dans  Ifs  teais 
chauds  aux  jeunes  gens  d'un  tempérament  chaud 
êc  bilieux  ;  mais  les  perfonnes  foi  blés  5c  délica«- 
i«s>quiomun  mauvais  eftomac,  ou  qui  font 
d'yn  tempérament  phlegmatique  ,  doivent  s'e» 
.«bfienir. 

M.  Ray  rapporte  ,  d'après  Texpérience  qu'il 
;«n  a  faite ,  que  l'es  concombres  font  très-fains> 
pourvu  qu'après  les  avoir  coupés  par  petites  tran- 
ches,  &  remués  entre  deux  plats,  jufqu'a  ce 
quer toute  la  liqueur  aqueufe  en  découle,  on  les 
mifaifonne  avec  de  l'huile  y  du  vinaigre  5c  du  poi** 
▼re. 

les  petits  concombres  confits  dans  du  vinaigre^ 
mte  dttcfèl ,  du  poivre  &.de  l'tneth  ,  excitent 
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l'appétit,  lorfque  la  trop  grande  chaleur  de  l'el^ 
tomac  la  rendu  hnguiiîant 

Les  femences  du  concombre  Yont  une  des 
quatre  femences  froides  majeures. 

Les  concombres  fe  fervent  diverfèment  en 
cuifîne.  On  en  farcit  pour  en  piquer  de  grandes 
Entrées  de  pièces  de  bœuf;on  les  mange  i  la  ma- 
telotte  &  en  falade  :  on  en  garnit  des  Potages  » 
on  fait  des  filets  aux  concombres  ;  le  concom-» 
bre  entre  dans  le  falpicon  ,  on  en  fait  des  ra-* 
goûts ,  &c. 

Concombres  frtcajfes. 

Coupez  vos  concombres  par  rouelles  quand 
ils  font  pelés  :  paflez-les  à  la  caflerole  avec  du 
beurre  ,  un  oignon  coupé  par  rouelles ,  (èl  & 
poivre  ;  laifTez  bien  mitonner  le  tout,  &  lors- 
qu'ils font  cuits,  fervez-les  avec  un  jaune  d  œuf 
délayé  dans  du  verjus  ou  bien  de  la  crème  dou- 
ce. 

.    Autre  manière. 

Vos  concombres  coupés  par  tranches  faites- 
les  cuire  entre  deux  plats  avec  du  beurre  &  du 
fèl  &  quelques  clous  de  girofle.  (  On  peut  y  ajou« 
ter  de  la  croûte  de  pain ,  des  raifins  de  corin-' 
the  &  des  champignons  coupés  bien  menu,  y 
Quand  les  concombres  font  prefque  cuits  ,  met- 
tez-y du  verjus  en  grain  ,  ou  des  jaunes  d'œufi 
délayés  avec  du  verjus  &  un  peu  de  mufcade» 
(  Vous  y  pouvez  aufli  mettre  de  la  fauffe  d'une 
ctuvée  de  poifTon ,  ou  du  jus  de  viande  rôtie  ). 

Trojfiéme  manière. 

Coupez  vos  concombres  en  rouelles  bien  min- 
ces, m  ttez-les  enfuite  dans  une  tourtière  ou 
poêle,  ou  entre  deux  plats,  fur  un  feu  mé-* 
diocre  ,  afin  qu'ils  jettent  leur  eau  ;  puis  les  ayant 
fait  égoutter ,  fricaflTez-les  dans  du  beurre  à  de- 
mi roux  ,  les  aifaifonnant  de  fel ,  poivre  ,  de  ver- 
jus en  grain  ,  un  peu  concaâe  dans  le  mortier  | . 

Mm 
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U  lorsqu'ils  (èronc  fricaflës  &  qae  vous  Ceret  prêt 
à  les  tirer  de  la  poêle ,  ajoutez-y  quelques  jau- 
nes (l'œufs  détayés  avec  un  peu  de  verjus  ^  ou 
avec  un  peu  de  (àufle  de  concombre  ,  èc  ayant 
rerfé  cela  dans  la  poêle ,  retournez  les  concom- 
bres deux  ou  trois  fois  (îir  le  feu  ;  (èrvez  chau- 
dement ,  vous  pouvez  râper  un  peu  de  mulca- 
4e  deflus. 

•  On  peut  frire  des  concombres  entiers,  ou 
coupés  par  tranches ,  &  les  aâaifbnner  de  telle 
fautte  que  l'on  voudra. 

Concombres  farcis  four  piquer  une  entrée  de  fiect 

de  Bœuf, 

ChoîfifTez  des  concombres  qui  ne  (oient  pas 
bien  gros  ,  pelez-les  bien  ôc  les  vuidez  de  leurs 
ftmences  (ans  les  couper. 

Faites  une  farce  de  chair  composée  de  blanc 
de  volaille ,  &  fi  vous  voulez  d'un  morceau  de 
veau ,  le  tout  bien  haché  avec  du  lard  blanchi  8i 
un  peu  de  graiffe  blanche ,  du  jambon  cuit  ha- 
ché, des  champignons  ,  des  trufes  >  &  toutes  for- 
tes de  fines  herbes ,  tout  cela  bien  haché  &  bien 
airaifonnc.  Farciflfez-en  vos  concombres  que 
vous  aurez  uu  peu  blanchi ,  metttez-les  cuire 
dans  de  bon  jus  ou  boiiillon  gras  ;  étant  cuits  f 
tirez- les ,  coupez-  les  en  deux  ,  &  les  laiflez  re- 
froidir. 

Faites  en  fuite  une  pâte  à  beignets  ,  defiirine 
délayée  avec  del'eau ,  un  peu  de  Tel,  gros  com- 
me une  noix  ou  deux  de  beurre  fondu  9  &  uo 
œuf,  le  tout  bien  battu  enfemble. 

Faites  après  cela  de  petites  brochettes  ,  pa(^ 
fez  les  morceaux  de  concombre  au  travers ,  de 
façon  que  les  bouts  foient  tous  du  même  cote 
pour  les  pouvoir  piquer  dans  une  pièce  de  bœu(; 
trempez-les  dans  cette  pâte,  faites-les  frire  dans 
du  beurre  affiné  ow  (àÂtv-doux  que  vous  aurei 
tout  prct  ;  q^uWs  îÀ^ia\>^'^^  ^w^^^x^Xciue  ^ic 
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fc  de  boeuf  étant  drelTée  avec  une  fauflc  hachée 
de  jambon  Se  les  marinades  par-defTus  ,  piquez- 
la  de  ces  concombres  farcis. 

Si  vous  avez  de  la  farce  de  refte  ,  roulez- la 
svec  la  main  trempée  dans  de  la  farine,  faites* 
en  de  petites  boules  comme  un  oeuf, faites-les  cui- 
re en  même  tems  que  vos  concombres ,  Je  tout 
doucement ,  afin  que  la  farce  Ce  deane.  On  les 
frit  enfuite  de  la  même  manière. 

Concombres  farcis  à  la  mattlctte. 
Vos  concombres  farcis ,  comme  on  vient  de 
le  dire ,  faites  -les  cuire  avec  bon  bouillon  gras  , 
ou  bien  dans  de  bon  jus.  Quand*  ils  (ont  cuits 
fervez-les  avec  un  jus  4e  boeuf  deflbus  "^ 

'  Ou  bieo  les  ayant  dégraifô  quand  ils  font 
cuits,  Ëez.  la  fauiTe  qui  ne  doit  pas  être  trop  abon- 
dante ,  avec  un  bon  coulis  >  &  avant  de  fërvir 
jettez-y  un  filet  de  vinaigre  que  le  tout  foit  d'un- 
beau  roux. 

On  fert  auffi  les  concombres  Hsircxs,  en  ra-. 
goût  &  à  If*  faulTe  blanche* 

Concombres  forets  en  maigre* 
Faîtes  une  farce  avec  chair  de  carpe ,  d'an»* 
gui  lie,  champignons  &  trufes  ,  le  tout  bien  ha- 
ché ;  &  aflaifbnné  de  (èl ,  poivre  ,  cTous ,  fines 
herbes ,  bon  beurre  ,  un  peu  de  mie  de  pain 
trempé  dans  de  la  crème  •  deux  jaunes  d'oett& 
crus ,  le  tout  pilé  enfèmble.  Farciffez  -  en  vos 
concombres  vuidés  de  leurs  femences  par  un 
des  bouts  &  bien  pelés.  Faites- les  cuire  enfùite 
à  petit  feu  dans  une  caiTerole  avec  boiillon  de 
poiffon  ,  ou  purée  claire  ,  étant  cuits  drelTez-les 
dans  un  plat  coupés  par  la  moitié  dans  leur 
longueur  ,  &  (èrvez  avec  un  coulis  de  champi- 
gnons deflbus.  (  Voyez  au  mot  >  Chamfignou  la 
manière  de  faire  ce  couh's.  ) 

Au  lieu  d'un  coulis  de  champîgnotss  NO>as -^oia.- 
▼ci  vous  fervir  d'un  ragoût  de  \a\t2Ltvce>^  t«-  ^t 
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tthampignans.  (  Voyez  au  mot  Laitances  9  &  atf 
mot  Champignon ,  la  manière  de  le  faire. } 

Ragoût  de  Concombres* 
-Vos  concombres  pelés  &  vuidés  ,  coupèz-Iet 
par  petites  tranches ,  faites  les  mariner  pendant 
deux  heures  avec  Tel,  poivre,  un  peu  de  vin  ai- 
gre) deux  oisons  coupés  pa,r  tranches  ;  mari- 
net  »iprefiez^tas  dans  une  (èrviette,  paflez-les  en- 
suite dans  une  caCerolcravec  un  peu  de  lard  fon- 
dii  :  mouillex-les  de  jus ,  &  iaiflez  mitonner  à  pe« 
fit  feu.  Quand  ik  font  cuits  ,  dé|[raiflez-les«  êc 
les  liez  d'un  coulis  de  veau ^âc de  jambon,  &  fer- 
mes pour  toutes  ibrtes  d'Entrées  aux  concom- 
bres yïbi  broche  ou  â  la  braifè. 
31»/  .     Forage  de  Concombn  enmargre»  •        -    • 
.r:6^ite^-lesblan^ix&  les  mettez  tulrtf^iïàns*d# 
l|(H^  houilkm  df  fiuréé  avecan  oignon  pi^ué  de* 
oiQttS4qUejxiues,racm»:^  de  petites  hérites;  vous- 
y  ferez  une  liaifon  avec  jaunes  d*œuf5^y  cela  fait 
VOUS  drefTez  votre  potage  que  vous  garniflez  de 
vos  concombres. 
On  peiu  ^u0î  les  farcir  de  poiflbn  ou  d*ber« 

hw»  '    ,  ■     •  -, 

.   Autre  façon» 

:  Pelez  Jes  concombres,  coupez-les  par  moitié  i 
àtez'-eri  la  graine,  <mettez«les  dans  i^ne  petit* 
marmite  8t  les  mouillez  d'une  cuillerée  de  bouil- 
lon de  racines ,  &  d'une  autre  de  bouillon  de 
poiffon.  (  Voyez  aux  mot ,  Potjfon ,  &  Racines.  ) 
Ayant  mitonné  6ts  croûtes  de  bouillon  de  poif- 
fon 8i  de  bouillon  de  racines ,  moitié  Tun  ,  moi« 
tié l'autre^  mèrtcz  un  petit  pain  dans  le  milieu; 

farniffez  le  potage  d^une  bordure  de  .concôm- 
res ,  jettez  le "bouillon  par-deflus  ,   &  (èrvez 
dîaudement. 

En  fàifànt  cuire  les  concombres  ,  mettez  dans 
la  marmite  un  petit  paquet  d'ofeille  $c  un  aûtrt 
ilecerfeuil ,  pour  donner  du  goût* 
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On  peut  les  fervir  en  maigre  d*unc  farce  de 
poiifon  de  la  même  manière  que  nous  Tavons 
dit.  11  faut  mitonner  les  croûtes  d'un  boiiillon 
de  poifTon  ,  &  mettre  au  milieu  un  petit  pain 
farci  &  le  garnir  de  même  que  Tautre  ci-defifus* 
Concombres  en  Salade, 
On  fait  aflez,  &  nous  avons  dit  au  commeflt<^ 
cément  de  cet  article,  de  quelle  manière  on  doîl 
manger  les  concombres  en  Xàlade. 

Concombres  confits, 

Cho/îflez  àes  concombres  qui  ne  (bîent  pat 
trop  mûrs,&  qui  (oient d'une  belle  qualité*,  ran- 
gez-les proprement  dans  un  pot  de  grais  av^ 
Tel  &  vinaigre.  (  Quelqueis-uns  y  mettent  moi- 
tié eau  pour  les  rendre  moins  acres.  )  Couvi^ez^  . 
les  bien  ,  &  les  laiffez  un  mois  fans  y  toucher^ 
Mettez  Totre  pot  dans  un  endroit  qui'  ne  ioit^M. 
trop  humide  ni  trojp  chaud  afin  d'empêcher  que 
le  vinaigre  ne  s'echauflfe  &  •  ne  (e  corrompe. 
Que  vos  concombres  trempent  toujours  dans  la 
faumure  ,  s'ils  en  manquoient,  il  faudroit  la  re- 
lîouveller. 

Quand  la  fàifon  des  concombres  eftpaflee,  on 
fe  £èrt  de  ceux-ci  après  les  avoir  bien  pelés  & 
fait  tremper  ;  &  iî  c'eft  pour  garnir  des  potages  f 
on  les  fait  blanchir  ;  fi  c'eft  pour  des  filets,  tant 
en  maigre  qu'en  gras,  on  les  coupe  à  Tordinai- 
re  des  filets ,  &  on  les  pafie  de  même  manière 
que  lorfqu'ils  font  frais. 

Les  petits  concombres  (e  confifent  en  entier 
avec  du  (el,  du  poivre ,  &  de  l'atinette ,  dans  da 
vinaigre  ;  on  les  appelle  cornichons. 

Nous  avons  dit  au  commencement  de  cet  tXf 
tîcle  quels  font  les  tempéramens  auxquels  let 
concombres  conviennent  principalement,  nous 
avons  indiqué  de  plus  la  manière  dont  on  doit 
les  aflaifonner  pour  en  faire  un  aliment  Czin. 

CONFITURE,  Condi0ura.  Préparation  faitt 

îAtcv  \\\ 
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ctéàttwitcmeBft/9,Ytc  du  fbcre  .q|a*on  doanê  Émk 
bmîM  9  aux  hôbés  «  aux  ietirt ,  aux  racines  oa 
à  certains  ibcs  >  pour  ieor  donner  on  goût  agréa* 
•Ue  9  on  pour  les  conlènrer* 

ttjiF2  des  confitures  lèches  ft  BqQfdes;sl  f 
en  a  d*antres  ^n'on  appelle  i  demi-liicre,  par- 
cexftt'ony  met  pen  defacre^afin  defiûrenneiix 
ffmkht  gotk  du  finût* 

CÊmfêuTH  PU  Sacrt* 
Il  eft  knpoffible  de  bten  confire  a«  fitcre ,  fi 
fimnt  liçaif  èîen  l'art  de  le  cuire  comme  il  fint* 
Voftz  ail  mot  Sucrt  »  les  «Bfiërentes  cuiflbns 
^on  loi  donne.    ^ 

On  tfouvera  lous  les  noms  particuliers  dek 
fi!BÎis%'dé$Aean>  des  racines^  d'r.  la  manière 
nanflculîere  Àê  les  confire,  (bit  aii.&c>  (bit  aii 
liquide  jfok^  demi  (acre. 
Cwfhîunt  4m  Vm  deux ,  au  Cidrt&attMieh 
.  Tuotcs  ces  efpeces  de  confitures  regardent  les 
(mti ,  &  (ont  d*un  grand  fèconrs  dans  une  mû* 
Ion  4^  campagne  ^  oè  Ton  fert  an  dé&ut  d'autres 
dep]us  grand  relief, 
î  Vôtres  au  Mûut\ 

Prenez  du  moût  rouge  ,  mettez-y  des  poires  i 
après  les  aroir  pétées  &  mifês  en  quarners  ,  fi 
elles  (ont  trop  grofles ,  étt  piquées  de  clous  de 
pirofle  ;  mettez  le  tout  à3LTï%  un  chaudron  fur 
le  feu  9  faites -le  bouillir  doucement  ayec  votre 
Iruit ,  lai^z-le  confommer  jufqu'au  tiers ,  &  s'é- 
paiffifTant  par  cemo^en,  tirez-le  lorfqu'il  fera 
pltttât  trop  euît  que  pas  aflez  ,  de  crainte  qu*il 
ne  (e  nKMfiffe  ;  &  fi  cela  arriroît ,  remettez-le 
Arle  feu  <y  le  laifiTezun  peu  bouillir,  puis  tirez« 
le  dans  des  pots  de  terre* 

On  doit  avoir  (bin  en  confîrânt  des  fruits  de 
les  bien  écumer  ;  on  connolt  qu'il  eft  tems  de 
tirer  cette  confiture  quand  le  fyrop  eft  d'une 
J^oiioe  confiftance,  &  qa^ilfe  tient  en  gouttes 
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(ans  couler  lorfqu*on  en  met  (ur  une  aflîette  ; 
alors  on  y  met  delà  canelle  &  un  clou  de  girofle* 

Tous  les  autres  fruits  Ce  confifent'de  même. 
Confitures  au  Cîdre. 

Tous  les  fruits  qui  fe  confifent  au  moût  ,  fe 
peuvent  confire  au  cidre  ,  en  obfervant  les  ma- 
rnes chofes. 

Confitures  au  MteL 

ChoififTez  le  miel  le  plus  épais ,  mettez-le  fi» 
le  feu  pour  le  faire  bouillir  dans  une  poêle  à 
confitures^  ayez  bien  Coïn  de  le  remuer;  pour 
connoitre  s*il  eft  cuit,  mettez  un  «euf  de  poule 
doucemem  fur  le  miel ,  s*il  flotte  deflus  >  c'eft 
une  marque  qu'il  eft  cm  t  ;  s*il  enfonce ,  c'eft  un 
figne  qu'il  ne  Teft  pas  aÎTez  ;  aînfi  il  &udra  at« 
tendre  que  le  miel  foit  tel  qu*on  le  fouhaite 
pour  confire  les  fruits. 

Pour  les  herbes  6i  les  fruits  que  Ton  confit  au 
vinaigre  pour  les  confer?er,commc  les  concom- 
bres,le  pourpier,les  capres^^r,  vous  troiiverez  la 
manière  de  le  faire  fous  les  articles  particuliers* 

Confitures  liquides* 
Abricots  verds  ,  voyez  Abricots  ■    '■ 

Abricots  verds  Confits  avec  leuh  p£AU  , 

voyez  Abricot, 
Abricots  Murs  ,  voyez  Abricots 
Abricots  avec  la  Peau  et  le  Noyau, voyez 

Abricot, 
Abricots  de   Mékage  ,  voyez  Abricotm 
Amandes  vertes  ,  voyez  Amande. 
Groseilles  vertes  ,  voyez  Grofeiile. 
Cerises  et  sans  Noya4t  ,  voyez  drifem    • 
Framboises  Liquides,  voyez  Framboife^ 
Groseilles  Rougès,  voyez  Groj$HUm 
Noix  Blanches  ,  voyez  Soix, 
Mures  ,  voyez  Mûres* 
Prunes  Impériales  ,  voyez  Prune» 
PoiiiEs  DE  RotssELET  ,   voycz  Pohre^ 

Mm  Vf 
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Poires  de  Muscat,  royez  Poîre. 

PECHES     D£   COKBEIL    AU    LlQUID£   ; 

Pêches. 
Muscat  ,  voyez  Mufiat» 
Vekjus,  voyez  Verjus^ 
Coins  ,  voyez  Cotns, 

Confitures  au  fec» 
Abricots  v  erds  ,  voyez  Abriccu 
Abricots  Jaunes  ,  y oytz  Abricots 
Amandes  Vertes  ,  voyez  Amande» 
Cerises  ,  voyez  Cerife. 
Framboises  ,  voyez  FramBoife» 
Groseilles  Rouges,  voyez  Gro/êi7/e« 
Noix  Blanches,  voyez.  Nohc. 
Prune»,  voyez  Prune, 
Pqires  ,  voyez  Poire. 
Pechls  Vertes,  voyez  Pêche» 
Pèches  Mures,  voyez  Pêche. 
Pommes  ,  voyez  Pomme» 
Verjus  ,  voyez  Verjus, 
OraniGEs ,  voyez  Orange.  .    .. 

Oranges  en  Rocheks  ,  voyez  Orange* 
Zests  d*Okanges  y  voyez  Orange. 
, Citrons,  voyez  C/Vro«. 
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v^iT&uMs,    voyez  K^itron. 

Zests  de  Citron  ,  voyez  Citron» 

Laitues  RoM.UNf.s  Confites  ,  voyez  Lai' 

tu'éé 
'Amandes  a  la  Praline  ,  voyez  Amande» 
Pkaliisie    de  Violette  ,  voyez  Violertem 
Praline  de   Roses  ,  voyez  Rofe, 
Praline  de  Genêt  ,  voyez  Ginet. 
PuALrNE  d'Orange  ,  voyez  Orange» 
Praline  de  Citron  ,  voyez  Citron» 
Marrons  GLAcis  ,  voyez  AJatrons, 
Makrcns  a  la  Limosine,  voyez  Marrons. 

CONSERVE.  Confiture  fecbe  qui  fe  fait 
avec  du  fucre  ,  de  plufleiirs  pâtes ,  ou  fruits  ou 
fleurs ,  pour  les  rendre  plus  agréables  au  goûu 
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II  y  a  plulieurs  fortes  de  con(erves  *,  on  les  trou-, 
vera  toutes  fous  les  articles  particuliers, 
Conferve  de  toutes  fortes  de  fruits» 

Prenez  des  cerifes  à  oreilles ,  des  abricots  de 
même  ,  des  prunes ,  des  pèches  ou  des  amandes 
vertes  confites  &  féclices;  coupez- les  par  mor- 
ceaux ,  faites  cuire  du  fucre  â  fcufflé  ,  dans  le- 
quel vous  mettrez  ces  fruits  ;  mêlez  bien  le 
tout  avec  une  fpatule  ,  remuez  le  fucre  tout  au- 
tour du  poêlon  ,  jufqu*à  ce  qu'il  commence  à 
s'épaiflir  &  à  former  une  petite  glace  ;  alors 
dreffez  votre  conferve  dans  des  moules ,  &  quand 
elle  eft  froide  ,  tirez-la  des  moules  pour  la  gar- 
der. 

Cette  manière  de  faire  des  confèrvrs  fe  pra- 
tique dans  le  tems  qu'il  n'y  a  point  de  ces  fruits; 
car  (î  c'eft  dans  leur  faifon  ,  on  prend  les  cerifès, 
on  leur  fait  rendre  leur  eau ,  enfuite  on  les  met 
égoutter  fur  un  tamis  ;  cela  fait  on  les  pile  dans 
un  mortier.  Pour  les  autres  fruits  dont  on  à 
parlé  ,  on  les  pile  feulement ,  après  quoi  on  les 
palfe  fur  le  feu  pour  les  faire  fécher. 

Alors  on  fait  cuire  du  fucre  à  calfé,  on  y  mcle 
le  marc  du  fruit  dont  on  veut  faire  fa  conferve, 
puis  on  l'achevé  comme  on  vient  de  le  dire. 

Conferve  à  l'Intendante  ,  ou  Conferve  à  la 

Royale. 

Prenez  del'ccorce  de  citron,  des  pîAaches^ 
des  abricots  &  des  cerifes  ;  coupez- les  par  pe- 
tits morceaux, parfemez- les  de  fucre  en  poudre 
&  les  faites  bien  défécher  ,  mais  lentement  au- 
près d'un  petit  feu  ;  faites  cuire  du  fucre  â  la 
plume  un  peu  fort  ,  &  fans  l'âter  de  deflus  le 
feu  mettez  vos  fruits  dedans  ;  lorfque  vous  ap- 
percevrez  la  plume  de  votre  fucre ,  otez  le  &  le 
faites  blanchir  ;  enfin  quand  la  petite  glace  s*'y 
formera  ,  cirez  votre  conferve  avec  une  cuil- 
ler. 
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Conferve  en  forme  de  tranches  de  JamBon» 

Choidffei  le  pins  beau  fucre  que  vous  pourrez 
trouver ,  faites-en  deux  parties  que  vous  met-' 
irez  dans  deux  poêlon/^  &  faites  cuire  à  (oufBé 
dans  1  un  8c  dans  l'autre  ;  mette'/  du  jus  ou  de 
la  rapure  de  citron  dans  tous  les  deux  ,  &  un 
peu  de  cinabre  dans  un  fêul  ;  remuez-le  bien 
avec  du  fiicre  pour  lui  faire  prendre  couleur , 
Élites  enfuite  une  couche  de  conferve  blanche 
Air  du  papier  environ  de  la  grandeur  de  la  main, 
au  deiTus  une  couche  de  conferve  rouge, au  deP* 
(us  de  la  rouge  une  blanche  ,  8c  ainfi  Cucceù 
fivement  jufqu'à  IVpai/feur  de  quatre  doigts  , 
enfbrte  que  la  dernière  fon  rou^e  ;  coupez  le 
tout  avec  un  couteau  en  forme  de  tranches  de 
'jambon,  8c  le  renverfêz  â  mefure  fur  du  pa» 
pîer  ;  n'oubliez  pas  chaque  fois  que  vous  pren- 
drez de  la  conferve  rouge  ,  d'y  mettre  un  pes 
de  (înabre  pour  la  rougir  davantage. 

Autre  façon. 

Prenez  d'une  pan  des  piftac?hes  pilées ,  d'autre 
part  de  la  poudre  de  rofes  de  Provins  détrempée 
avec  un  peu  de  citron  ,  d'autre  part  encore  dct 
amandes  pilées  en  pâte;  mettez  ces  trois  choOi 
dans  trois  difFérens  vaiflTeaux ,  faites  cuire  en- 
viron une  livre  &  demie  de  fucre  en  cuiflbn  de 
conferve  ;  étant  cuit ,  partagez  le  en  trois  , 
conservez  deux  de  ces  parties  (ur  la  cendre 
cliaude,  8c  dans  la  troifîétne  ver(ez  vos  rofes, 
êc  après  les  y  avoir  bien  délayées ,  vous  verferez 
le  tout  enfemblé  fur  une  feuille  de  papier  double 
que  vous  remplirez  de  deux  doigts  de  hauteur 
aux  quatre  cotés  ,  en  attachant  les  quatre  coins 
av^c  des  épingles  ;  cela  fait  ,  8c  lorfque  ce  pre- 
mier fucre  verCé  fera  à  moitié  froid ,  &  colore 
par  le  moyen  des  ro(es  ,  prenez  de  vos  amandes, 
riez  ce  ^ue  voui  en  prendrez  dans  une  des 
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parties  en  fucre  mis  (ur  la  cendre  chaade  ,  &  les 
Terfez  fur  vos  rofes  ;  faites  la  même  chofe  à 
regard  des  piftaches  &  de  la  dernière  partie  du 
(acre  ;  quand  le  tout  fera  en  état  d'être  coupé 
au  couteau  ,  abattez  les  bords  du  papier  &  les 
coupez  par  tranches  de  TépaiCeur  d'un  quart 
d*éca. 

CaramtL 

Faites  cuire  de  beau  fbcre  à  cafle  ;  quand  il 
eft  cuit  6tez>le  de  deilus  le  feu  ,  mettez-j  un 
peu  d'ellence  d'ambre  ;  vcr(ez-le  avec  le  poêlon 
comme  de  petits  ronds  fur  une  affiette ,  ou  dans 
un  baflin  d*argen|. 

Autre  façon. 

Faites  fondre  du  (ûcre  avec  un  peu  d'eau  » 
enforte  que  la  cuiflbn  en  foit  plus  forte  que  celle 
de  conferve  ;  mettez-y  du  (yrop  de  capillaire  & 
jettez  le  tout  dans  l'eau  fraîche. 

Cette  forte  de  tablette  eft  mervetlleufê  pour 
la  poitrine  ,  &  pour  faciliter  Texpcôoration. 

Conserve  de  Rose  ,  Toyez  Rofe. 

Conserve   de   Fleurs    d'Orange  ,    voyea 

Orange» 
Conserve  d'Eau  de  Fleurs  d'Or ANGE,Toyex 

Orange. 
Conserve  de  Jus  de  Citron  ,  voyez  Ci'^ 

tron. 
Conserve  de  Raclure  de  Citron  ,  voye» 

Citron* 
Conserve  de  P'.stachés  »  voyez  Ttfiache. 
Conserve  de  Ghinades,  voyez  Grenade» 
Conserve   de  Vicletti  s  ,  voyez  K/o/r/rf. 
Conserve  de  Framboise,  voyez  Framboie* 

COQ,  Gallus,  C'eft  comme  on  le  ferait  affez 
le  mâle  de  la  pouie  ;  c'eft  un  Animal  extrc» 
mement  lafcif^  Les  fréquentes  diflipations  qu'il 
bk  par  la  grasde  chaleur  oit  il  cA  coocîiitt«l* 
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Conferve  en  forme  de  tranches  de  Jambon, 

Chojfîflez  le  pins  beau  fucre  que  vous  pourrez 
trouver ,  faites-en  deux  parties  que  vous  met- 
trez dans  deux  poêlon^'*)  &  faites  cuire  à  foufHé 
dans  1  un  &  dans  l'autre  ;  mettez  du  jus  ou  de 
la  rapure  de  citron  dans  tous  les  deux  ,  &  un 
peu  de  cinabre  dans  un  fêul  ;  remuez-le  bien 
avec  du  fucre  pour  lui  faire  prendre  couleur , 
faites  enfuite  une  couche  de  conftrvc  blanche 
Air  du  papier  environ  de  la  grandeur  de  la  main, 
au  deifus  une  couche  de  conferve  rouge, au  de(^ 
(us  de  la  rouge  une  blanche  ,  &  ain/i  fuccer. 
iivement  jufqu'à  TépaifTeur  de  quatre  doigts , 
en  forte  que  la  dernière  (bit  rou^e  ;  coupez  le 
tout  avec  un  couteau  en  forme  de  trancnes  de 
'jambon,  &  le  ren reriez  à  mef^re  fur  du  pa- 
pier ;  n'oubliez  pas  chaque  fois  que  vous  pren- 
drez de  la  conferve  rouge  ,  d'y  mettre  un  peu 
de  fînabre  pour  la  rougir  davantage* 

Autre  façon. 

Prenez  d'une  part  des  piftacfhes  pilée? ,  d^autre 
part  de  la  poudre  de  rofes  de  Provins  détrempée 
avec  un  peu  de  citron  ,  d'autre  part  encore  des 
amandes  pilées  en  pâte;  mettez  ces  trois  choffi 
dans  trois  difFérens  vaiiTeaux ,  faites  cuire  en- 
viron une  livre  &  demie  de  fucre  en  cuifTon  de 
conferve  ;  étant  cuit ,  partagez  le  en  trois  , 
conservez  deux  de  ces  parties  fîir  la  cendre 
cîiaude,  &  dans  la  troifiéme  verfèz  vos  rofes, 
&  après  les  y  avoir  bien  délayées ,  vous  verferez 
le  tout  enfemblé  fur  une  feuille  de  papier  double 
que  vous  remplirez  de  deux  doigts  de  hauteur 
aux  quatre  côtés  ,  en  attachant  les  quatre  coins 
avec  des  épingles  ;  cela  fait  ,  &  lorfque  ce  pre- 
mier fucre  verfé  fera  à  moitié  froid ,  &  colore 
par  le  moyen  des  rofes  ,  prenez  de  vos  amandes, 
mêlez  ce  que  vous  en  prendrez  dans  une  de» 
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parties  cfu  fucre  mis  ftir  la  cendre  chande  ,  &  les 
verfez  fur  vos  rofes  ;  faites  la  même  chofe  à 
regard  des  piftaches  &  de  la  dernière  partie  du 
fucre  ;  quand  le  tout  fera  en  état  d'être  coupé 
au  couteau  ,  abattez  les  bords  du  papier  &  les 
coupez  par  tranches  de  répaiffeur  d'un  quart 
d  ccu. 

Caramel* 

Faites  cuire  de  beau  (îicre  à  cafle  ;  quand  îl 
cft  cuit  6tez-le  de  delîus  le  feu  ,  mettez-y  un 
peu  d'cflence  d'ambre  ;  verfez-le  avec  le  poêlon 
comme  de  petits  ronds  fur  une  affiette ,  ou  dans 
un  bafïîn  d'argen|« 

Autre  façon. 

Faites  fondre  du  fucre  avec  un  peu  d'eau  » 
cnforte  que  la  cuiflbn  en  foit  plus  forte  que  celle 
de  conferve  ;  mettez-y  du  fyrop  de  capillaire  & 
jettez  le  tout  dans  l'eau  fraîche. 

Cette  forte  de  tablette  eft  merveîlleufe  pour 
la  poitrine  ,  &  pour  faciliter  Texpcéloration. 

Conserve  de  Rose  ,  voyez  Rofe. 

Co\sERv£   DE   Fleurs    d'Orange  ,    voyca 

Orange, 
Conserve  d'Eau  de  Fleurs  d'Or ANGE»voyex 

Or  ancre. 

Conserve  de  Jus  de  Citron  ,  voyez  Ci-- 

tron. 
Conserve  de  Raclure  de  Citron  ,  voye» 

Citron* 
Conserve  de  Psstachés  ,  voyez  Ttflacke. 
Conserve  de  Grenades,  voyez  Grenade» 
Conserve   de  Vicletti s  ,  voyez  K/o/e/rf. 
CoNSrRVE  de  Framboise,  voyez  Framèoie» 

COQ^  Gallus,  C'eft  comme  on  le  fçait  aflez 
le  maie  de  la  poule  ;  c'eft  un  Animal  extrê- 
mement lafcif^  Les  fréquentes  di{}ipations  qu'il 
Sût  par  la  grasde  chaleur  oit  il  cA  coodiitttflr 
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lement,  rendent  fa  chaîr  fôchc  6c  difficile  i^  di- 
gérer; elle  a  peu  de  goût  étant  dépouillée  des 
parties  les  plus  fpiritueufes  &  les  plus  balfa- 
iniques  ;  aufïi  eA  -elle  peu  en  ufage  >  du  moins 
fur  les  bonnes  tables. 

Quoique  le  coq  foit  un  aflei  mauvais  aliment, 
les  crêtes  de  cet  Animal  font  cependant  déli- 
cieufes.  Voyez  au  mot  Crête, 

Bouillon  de  Coq. 

On  emploie  le  coq  pour  les  bciiillons  ;  Ton 
tboi/ît  même  en  cette  occasion  le  coq  le  pltis 
TÎeuxice  bouillon  eft  apéritif  &  déterfîf,  il  lacht 
un  peu  le  ventre ,  il  nourrit  &  il  reftatire. 

COQ  D'INDE,  Gallus  Jtidicus.  Voyez  Dindon. 

CORIANDRE,  Coriandrum.  La  plante  qui 
porte  la  coriandre  e/l  cultivée  dans  les  jardins  à 
caufe  de  Tes  graines ,  dont  on  fe  fert  aflez  com- 
munément dans  les  alimens  ,  dans  les  confitures, 
dans  les  liqueurs  fpiritueufes  &  dans  la  bière  ; 
elles  font  vertes  fur  la  plante ,  mais  elles  de- 
viennent blanchâtres  à  mefure  qu'elles  fcchent. 
îlles  font  d'un  goût  ,  &  d'une  odeur  aromatiqut 
&  fort  agréable  ,  quoique  le  refte  de  la  planté 
ait  une  odeur  très-dcfagréable. 

On  doit  choifîr  la  femence  de  coriandre  grofle, 
bien  nourrie ,  nouvelle ,  nette  ,  bien  fécbe ,  blan- 
châtre, d'un  goût  &  d'une  odeur  forte  &  agréable. 
Elle  contient  beaucoup  d'huile  exaltée  ,  & 
médiocrement  de  fel  eifentiel» 

Elle  corrige  la  mauvaife  haleine,fortifîerefto- 
macaide  à  la  digeftion,  étant  prife  après  le  repas 
elle  chafle  les  vents  &  réfîfte  au  mauvais  air.  L'u- 
fage  trop  fréquent  de  la  coriandre  enflamme  les 
humeurs,  &  ne  convient  point  aux  perfonnes 
qui  font  d'un  tempérament  chaud  &  bilieux, 
L  lie  convient  dans  les  tems  froids  aux  vieil- 
laids  ,  aux  perfonnes  dont  les  humeurs   font 
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groffieres  &  peu  en  mouvement  ,  Se  dont  ïcC" 
tomac  ne  diacre  pis  facilement. 

Eau  de  Coriandrcm 
Prenei  une  poignée  de  coriandre,  écoflcz-!a 
&  la  menez  dans  une  pinte  d'eau  avec  un  quar- 
teron de  fucre  ;  laiiTez-la  tremper  jufqu'à  ce  que 
Teau  en  ait  affez  pris  le  goût,  &  que  le  fucro 
(bit  fondu  ;  cela  fait ,  pa^Tez-la  &  en  buvez  pour 
vous  rafraîchir, 

CORIACE,  Coriaceus,  Qui  cft  dur,&  qui 
fe  tire  en  mangeant ,  comme  du  cuir  ;  rienn'eft 
plus  defagréable  qu'une  chair  coriace,  c'eft  pour- 
quoi on  la  lai 0e  mortifier  avant  de  la  manger  ; 
elle  en  eft  &  plus  faine  &  d'un  goût  plus  agréable» 
CORME  ou  SORBE  ,  Sorbttm»  Les  cormet 
ne  muriâ*ent  point  fur  l'arbre  comme  les  autres 
fruits  ;  on  eft  obligé  de  les  cueillir  en  automne 
&  de  les  étendre  lur  de  la  paille.  Quand  el- 
les y  ont  été  quelque  tems  ,  elles  changent 
beaucoup  de  con/ïftance  &  de  goût, de  dures, 
acerbes  &  defagrcables  qu'elles  étoient,  elles 
deviennent  molles ,  douces  &  délicieufes. 

Les  forbes  font  aftringentes  ,  parce  qu'elles 
contiennent  des  parties  groffieres  &  tartareules  « 
qui  fixent  &  qui  embarrafTent  les  humeurs  acres 
&  trop  tenues ,  qui  cauibient  des  diarrées ,  des 
vomiàeniens  &  des  hémorrhagies. 

L'ufage  immodéré  de  ce  fruit  eft  fouvent  per- 
nicieux ,  parce  que  contenant  un  fuc  greffier  Se 
terre ftre  9  il  produit  auffi  beaucoup  a'humeurs 
groflieres.  De  plus  ce  (îic  demeurant  long- 
teniç  à  fermenter  dans  l'eftomac  Se  dans  les 
inceftins  s'aigrit,picote  les  fibres  de  ces  parties^5c 
caufe  des  tranchées  &  des  coliques. 

Les  cormes  conviennent  en  niver  aux  jeunes 
gens  bilieux ,  &  à  ceux  qui  ont  l'eftomac  foibJe^ 
pourvu  qu'ils  en  ufent  modérément. 

^i  l'on  exprime  le  fuc  des  cormes  ^  &  qu'on 
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le  Uiflé  fermenter  quelques  tems  ,  il  devient 
yineux  &  femblable  au  poiré  :  cette  liqueur  ft 
nomme  corme. 

COUNë  de  cerf.  Gelée  aecome.de 
cerf.'  Voyez  Cerf. 

CORNICHONS.  Cornes  de  cerf  n6ttyel<f 
kment  (orties*  Voyez  Cerf, 

CORNICHONS.  Petits  concoiirf)res  confits. 
Voyez  au  mot  Coneomère» 

COTELETTES ,  farxMt  cojta.  Les  câtelettet 
de  veau  &  de  mouton  ibnt  fiilcepdbles  de  bien 
its  apprêts  dans  les  cuifînes. 

Coitkites  de  mouton  en  robe  de  Chambrem 

>Faites-les  cuire  avec  du  bouillon  >  très  -  pe» 
de  (èi,  un  bouquet  ^rni.  Quand  elles  font  cui- 
tes >  dégraiflez-ie  bouillon  &  le  paflèz  au  tamis  » 
giîtes-le  réduire  en  glace ,  ft  mettez  dedans  let 
côtelettes  pour  les  glacer.  Retirez-les  après  les 
iavoir  glacées  pour  les  mettre  refroidir. 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau  ^.  de  la  graifle 
de  bœuf  pour  faire  une  farce  avec  deux  œufs  » 
Ce\ ,  poivre ,  perdl ,  ciboules ,  champignons  ,  le 
tout  bien  haché.  Envelopez  chaque  côtelette 
avec  de  cette  farce ,  mettez-les  (ùr  une  tour- 
tière ,  &  les  pannez  de  mie  de  pain ,  faites  les 
cuire  au  four.  Quand  elles  ont  pris  belle  cou- 
leur ,  mettez-les  égoutter  de  leurgraiffe,  &  Ser- 
vez deflbus  une  bonne  fauffe  claire. 
attires  Côtelettes  farcies. 

Prenez  de  côtelettes  de  veau  ou  de  mouton  , 
faites-les  cuire  dans  du  bouillon.  Quand  elles 
Ibnt  cuites,  ôtez-en  toute  la  chair,  &  gardez 
les  os.  Hachez  enfuite  cette  chair  pour  en  faire 
une  farce  avec  du  lard  blanchi ,  de  la  tétine  de 
▼eau  ,  un  peu  de  perfil  &  de  ciboule,  trufes  , 
champignons ,  le  tout  haché  enfemble  &  pilé 
dans  un  mortier  avec  les  épices  &  les  affaifonne- 
mens  néceflàires  >  une  mie  de  pain  treaipée  dans 
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chi  laît  ou  dans  du  jus  y  &  un  peu  de  crème  de 
lait.  Liez  la  farce  avec  des  jaunes  d'œufs  de  ma- 
nière qu'elle  ne  foit  pas  trop  liquide.  * 

Faites  des  bardes  de  lard  de  la  grandeur  de 
iros  côtelettes  ;  mettez  cette  farce  fur  les  bardes 
avec  Tos  des  côtelettes  9  faites  la  même  chofe  à 
chaque  côtelette  que  vous  formerez  avec  vo- 
tre couteau  trempé  dans  des  œufs  fouettés ,  com« 
me  fi  c'étoit  une  côtelette  véritable  ;  vous  les 
dorez  enfuite  &  pannez  par-defTus  ;  vous  les  ran- 
gez dans  une  tourtière  >  8c  les  mettez  au  four 
pour  leur  faire  prendre  belle  couleur ,  après 
quoi  on  les  fert  pour  garnitures  d'Hntrées  ou 
pour  Hors-d'œuvres.  C'eft  ce  que  Ton  appelle 
Côtelettes  farcies  à  la  Crème, 

On  fert  encore  des  côtelettes  de  veau  farcies 
avec  du  fenouil  feul,  &  jus  au  fond  du  plat  en 
(èrvant  pour  Hors- d'oeuvres. 

Côtelettes  de  Mouton  au  Bajilic. 

Prenez  un  carré  de  mouton  que  vous  cou- 
pez par  côtes  ,  faites -les  cuire  de  la  même  façon 
que  les  côtelettes  en  robe  de  chambre ,  &  les 
jfinifTez  de  même.  Pour  la  farce  vous  la  ferez  au(^ 
fi  de  même  excepté  que  vous  y  mettrez  du  ba/î- 
lic  haché  très-fin ,  un  œuf  de  plus  &  moins  de 
crème  ;  qnand  elles  (èronc  bien  envelopées  de 
farce  &  pannées ,  faites-les  frire  de  belle  cou- 
leur, &  les  fervez  garnies  de  perfîl  frit  \  drefTezi- 
les  autour  d'un  morceau  demie  de  pain  que  vous 
aurez  mis  dans  un  plat. 

Côtelettes  grillées. 

Prenez  des  côtelettes  de  veau  ou  de  mouton^' 
piquez- les  de  petit  lard  &  les  paflez  à  la  poêle 
avec  bon  beurre  ou  lard  fondu  bien  aflaifonné  , 
ou  bien  faites-les  cuire  dans  une  tourtière  au 
four.  Ces  côtelettes  fervent  de  plat  d'Entrée  » 
ou  pour  garniture  d'Entrée;  vous  pouvez  fi  vous 
¥oulez.-les  fervir  dans  le  premier  cas  avec  un  ra- 
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poât  de  champignons  ,  fel,  poivre  &  bons  affiii« 
K)nneniens. 
^wfre  Entrée  de  côtelettes  de  Mouton  ou  de  vemu 

Prenez  des  côtelettes  de  mouton  ou  de  veau» 
coupez-les  proprement ,  féparément ,  applatid 
fez- les,  piquez-les  enfûite  de  petit  lard  ,  comme 
les  fricandeaux,  poudrez-les  de  mie  de  pain,  pcr- 
fil  haché  ,  fel  &  poivre  ;  paffez-les  à  la  caÂero- 
le  avec  lard  fondu;  étant  cuites,  &  de  bclie  cou- 
leur ,  rangez-les  dans  un  plat  &  mettez  defibus 
lin  ragoût  de  champignons  &  de  ris  de  veau  ^ 
&  fervez  garni  de  champignons  frits* 

Autre  façon. 

Vous  pouvez  encore  les  faire  cuire  au  pot, 
les  tremper  enfuite  dans  une  pâte  claire»  les  faire 
frire  dans  du  fain-doux^Sc  les  lervez  avec  verjus» 
fèl  &  poivre. 

Côtelettes  mariné  es  de  veau  ou  de  Mouton. 

Faites- les  tremper  pendant  trois  heures  dans 
du  verjus  >  jus  de  citron  ,  fel ,  poivre  ,  clous  , 
ciboules  &  laurier;  trempez-les  enfuite  dans  une 
pâte  à  beignets  faite  avec  farine  &  eau  >  un 
œuf  cru  ,  fel,  &  un  peu  de  beurre  fondu  ,  le  tout 
battu  enfemble  ;  faites- les  frire  enfuite  dans  du 
fâin-doux  ,  ou  dans  du  beurre  affiné,  &  (crvez 
pour  Entrée  garni  db  perfil  frit ,  ou  bien  avec 
un  bon  jus  ,les  ayant  fait  mitonner  auparavant, 
ou  bien  avec  un  coulis  &  jus. 

Côtelettes  en  Haricot» 

Les  côtelettes  de  mouton  peuvent  fe  mettre 
en  haricot  avec  des  navets  cuits  bien  à  propos  & 
paflTés  au  roux,eau,fel  &  poivre,&  un  peu  de  vin 
fî  Ton  veut  à  moitié  de  la  ciuflTon  &  farine  frite 
pour  liaifon ,  en  cuifant.  Il  faut  fervir  ce  hari- 
cot    courte  fauffe. 

Vous  pouvez  encore  ,  après  avoir  bien  ac- 
commodé vos  c6teletf(*<; ,  les  tremper  dans  du 
lard  fondu  ,  avec  de  fines  herbes  cachées ,  du 
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fel  &  ^u  poivre ,   les  panner  &  les  griller,  & 
fer vir  avec  bon  jus. 

Côtelettes  de  Veau  à  la  Ltomotfe.  ' 

Prenez  un  carré  de  veau  que  vous  coupet 
par  côtelettes  ;  après  les  avoir  appropriées, 
lardez-les  d'anchois ,  de  lard  &  de  cornichons 
afTaifonnés  de  Tel  &  gros  poivre  ;  faites-les  ma- 
riner avec  de  Thuile  ,  peu  de  fel  &  gros  poi* 
vre  ,  perfîl ,  ciboule  ,  échalottc  ;  faites-les  cui- 
re à  petit  feu  dan:;  leur  marinade  entre  deux  bar- 
des  de  lard.  Quand  elles  font  bien  cuites ,  fer-» 
vez-les  avec  la  faufie  fui  vante. 

Mettez  dans  une  caflerole  ,  perfil ,  ciboule  y 
échaloites ,  le  tout  haché,  fel ,  gros  poivre  , 
deux  pains  de  beurre  de  Vambre  maniés  avec 
une  pincée  de  farine  ,  une  cuillerée  d*huilc  fi- 
ne ,  deux  cuillerées  de  bon  bouillon  ,  faites  lier 
la  faulTe  fur  le  feu  y  en  fervant  mettez  un  jus  dà 
citron. 

Côtelettes  de  veau  à  la  foele> 

Coupez  le  collet  par  côtes  ,  otez  les  os ,  ne 
laiflez  que  la  côte  ^mettez-les  dans  une  caflera- 
le  ,  avec  du  lard  fondu  ,  perïïl  >  ciboule  ,  un 
peu  de  truffes ,  Tel ,  poivre  ,  le  tout  haché 
très-fin  y  une  tranche  de  citron  ;  la  peau  ôtée  » 
couvrez  avec  des  bardes  de  lard  ,  faites-les  cui- 
re à  petit  feu  (ur  de  la  cendre  chaude. 

Quand  elles  font  cuites ,  ôtez-les  de  la  ca(^ 
ferole,  dégraiifez-les  ,  dre£ez-les  dans  un  plat, 
ôtez  la  tranche  de  citron  qui  eft  dans  la  c^fiTe* 
rôle  ,  mettez  dedans  un  peu  de  coulis  ,  dégraif- 
fez  la  (âufîe  ,  mettez-la  (ur  le  feu  ,  &  k  ktyez 
fur  les  côtelettes. 

Coiekttes  de  Veau  à  la  Choîfi, 

Prenez  un  carré  de  veau  mortifié  ,  ôtcz-en  fa 
chair  ,  &  faites  boiiillir  les  os  clans  une  grande 
marmite  ;  pa^fez  la  chair  fiir  lefen  avec  un  ^ea 
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de  beurre;  hachez  laaYeC  de  lagraifle  cfebora^ 
faites-en  une  bonne  farce  de  gôdî^veau  bien  liée 
&  alTaKbnnée  de  bon  goAt» 

Prenez  enfuite  du  jambon  &  des  chainpfgno|i$,i 
le  tout  coupe  en  dés  ;.  faites-les  cuire  comme  uit 
fàlpicon»  QuanJ  ti  eft  cuit  &  bien  Hé  ,  ajoutez** 
y  des  cornichons  blanchi*  coupés  en  dés  ;  prenez 
cnHiite  delà  farce  que  vous  aurez  faite  gros 
comme  un  œuf,  creufèz  la  comm«  (î  vous  vou- 
liez faire»  uiii  petit  pâté  y  mettez  dedans  du  (alpi* 
ton ,  enferraez-lc  avec  la  farce  ;.  prenez  les  os 
•(du  carré  que  vous  avez  mis  <îan$  le  pot,  au  tant  de 
côtes  que  vous  voulez  faire  de  côtelettes ,  parez- 
les  &  mettez  une'  côte  dians  chaque  puits  de  far- 
ce,&  leur  donnez  la  figure  de  côtelettes  ;uniflez- 
îes  avec  de  l'œuf  battu  ^  pannez-les  de  mie  de 
paiiT  ,  faites- lesfrire  de  belle  couleur  ,^  fit  fervex 

«rmes  de  perfîl  frit,. 

Côtelettes  de  Mouton  à  la.  piirée  de  Navets^ 

Coupez  en  côtes  un  carré  die  moutofl' ,  faites- 
îés  cuire?  avtc  boiiiilon  y  fel ,  poivre  ,  la  moitié 
d*uiT  citron  coupé  en  tranches  >  un  bouquet  de 
iSnes  herbes;  couvrez  de  bardes  de  lard,  pre- 
nez des  navets  pelés  que  vous  coupez  par  mor- 
ceaux, faites-les  blanchir  un  boit  quart  d'heure 
dans  Teau  bouillante  ;  retirez-les  pour  les  met- 
tre dans  Teau  fraîche ,  Si  les  faites  égoutter  fur 
un  tamis  ;  mettez-les  etiluite  dans  une  cafferole 
avec  une  tranche  de  jambon  ,  de  la  rédùd  on  de 
bon  bouillon  ,  fel ,  poivre ,  un  bouquet  ;  faites- 
les  cuire  jufqu'âce  qu'ils  (oient  en  marnselade; 
étez  le  bouquet  ,  pt^fTez-le  à  Tétamine  pour  en 
feire  une  purée^  S'ils  n'ont  point  affez  de  cou- 
leur ,  mettez-y  un  peu»  de  jus  ;  mettez  votre  pu- 
rée (ùr  le  feu  poitr  la  faire  bouillir,  8c  la  faites 
réduire  fi  elle  e{k  trop  claire  ;  dreflez-ia  dians  us 
jfht  y  it%  côteLntes:  par-  deSas*. 
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Cotelertcs  de  Porc  frais  à  la  CeKdre. 
Coupez  en  cotes  une  cchtnée  de  porc  frais  ^ 
pafTez-le*  fur  le  feu  avec  du  lard  fondu  ,  perfî]  , 
ciboules ,  champignons  9  une  peinte  d*ail  ,  le* 
tout  haché  trcs-fin  ,  fel  &  gros  poivre  ;  foncez:, 
une  caflerolc  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  ^, 
mettez  dcffus  les  côtelettes  de  porc  frais  avec 
leur  aiTaifonnement  ;  couvrez-les  de  bar!es  de 
lard  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  A  moitié  de  cuiP 
fon  mettez-y  un  verre  de  vin  de  Champagne; 
boiiilii  &  écume  achevez  de  les  cuire»  QuanJ 
elles  (ont  cuites  drcffez-les  dans  un  plat,  met- 
tez dans  leur  cuifTon  deux  cuillerées  de  coulis  ^ 
dégraifiez  la  fauife  ,  paffez-la  mi  tamis  ,  preffer* 
y  un  jus  de  citron,  &  fervez  deflus  les  câ»* 
telettes. 

C6nlett.es  de  Porc  frais  à  la  Royale. 

Coupez  en  côtes  un  carré  de  porc  frzU  i 
faites-les  cuire  avec  de  bon  bouillon  ,  fel-  9 
poivre,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules  ,  ail^ 
thin,  laurier ,  bafilic  ,  moitié  de  citron  en  tran» 
ches ,  &  couvertes  de  bardes  de  lard. 

Pallez  dans  une  caflerolc  un  ris  de  veau  blan- 
chi coupé  en  quatre  ,  une  traoche  de  jamboir^ 
des  champignons ,  deux  foies  gra5  ,  un  morceatt 
de  beurre  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  mouill- 
iez avec  un  ^eu  de  rédudion ,  un  verre  de  vire 
de  Champagïe  ,  deux  cuillerées  de  coulis ,  de 
bon  bouillon , fel, gros  poivre  ;  faites  cuire  le  ta^ 
goût  &  le  dégraifiez. 

Votre  ragoût  cuit,  tirez  les  côtelettes  de  Icwr 
braife  ,  raetez-les  faire  quelques  boùillonf  dan» 
le  ragoût ,  deflez-les  dans  un  plat ,  le  ragoit 
par-deifus  &  l»rvez. 

Tourte  de  Ctelettes  de  Mouton  à  fa  ?érlg§rdm 

Prenez  un  tarré  de  mouton  que  tous  coupez 
par  côtelettes  brt  courtes ,  ne  laifi^z  que  1*^8  qvi 
marque  la  côcéette  >  {bnccz  de  pâte  brtCe  «ait 
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tourtîf  re ,  arrangez  les  côtelettes  deâus  ;  pelez 
autant  de  moyennes  trufes  &  lés  mettez  entre 
Jes  côtelettes  ,  afifaifonnez  par-deffus  avec  da 
fèliîa  ,  &  un  peu  d'épices  mêlées  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ,  &  fur  les  bardes  mettez  par  tout 
du  beurre  de  Tépai^eurd'un  écu  ^  le  refie  (èloA 
la  méthode  ordinaire  :  mettez  cuire  au  moins 
trois  heures. 

Quand  votre  tourte  eft  cuite  >  mettez  ded^anf 
un  bon  coulis ,  où  il  y  aura  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ou  a«  moins  de  bon  vin  blanc* 

On  peutauâi  faire  des  tourtes  de  côtelettes  de 
mouton  ^ns  trufes  y  &  (kns  ce  cas  il  ne  laut 
point  mettre  dewin  blanc  dans  votre  coulis» 

C  OT 1 GN  .\  C ,  Cotonea  face  aro  cêrdita»  Con- 
fiture ou  pâte  de  coins.  Voyez  au  mot  Ccin  ,  Co- 
tignac  d^ Orléans  ,  la  manière  dont  il  (c  Fait, 
t ,  On  appelle  encore  CHtgnac  certaine  con- 
murc  qu'on  fait,  avec  du  moiir  foîtaat  de  la  cuve 
ou  du  prefioir  :  voici  ce  que  c*eft. 

Prenez  un  feau  ou  deux  de  moât ,  faites-le 
boùitiiT  fur  un  feu  clair  jufqu'à  confomption 
des  deux  tiers  ;  étant  ainfi  cuit  y  prenez  des  poires 
d*hyver  ,  râteau  ,  par  exemple,  ou  certcau  ; 
pelez-les,  coupez-les  par  quartiers  &  le&  jettes 
dans  votre  moût. 

Cela  fait ,  vous  les  faites  cuire  éins  une  chau» 
diere ,  prenez  garde'  que  votrç  coiignac  ne 
brûle  en  bouillant  ;  lorfqu'il  a  pris  quelques 
bouillons  &  que  vous  voyez  qae  le  fyrop  a 
bonne  confiftance  ,  drelTez-le  àaw  des  pots  de 
grais  bien  nets,  &  lorfqu'il  eft  refroidi , couvrez 
les  pots  de  papier  pour  vous  enfervir  au  bc- 
foin. 

COULIS ,  Jus  carràum  colatttn^  Jus  paffc  à 
rétamine ,  fervant  aux  liaifons .  ^  à  donner  une 
faveur  agréable  aux  ragoûts  :  Uy  en  a  de  pUir 
6si\in  façons* 
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Coulis  four  dîjfJrens  Potages  gras. 

Prenez  un  morcfaude  bœuf,du  cimier,  faitea- 
le  rôtir  à  la  broche  bien  rifTolé  ;  pile2  tout  chaud 
ce  qui  eft  le  plus  cuit  avec  croûtons  «le  pain ,  car- 
cafles  de  perdrix  ou  volailles  »  telies  qu'elles 
fbient  ;  le  tout  étant  bien  pilé  &  arrofé  de  bon 
jus ,  paiTez-ie  dans  une  caflero'e  avec  jus  &  boa 
boiiillon ,  &  raflaifonnez  de  Tel ,  poivre ,  clous  , 
thin,  bafilic  &  morceau  de  citron  verd.  Faites- 
le-  bouillir  quatre  ou  cinq  bouillons  ,  paflez-le 
à  rétamine  ,  8c  vous  en  fervez  enfuite  avec  jus 
de  citron  pour  mettre  Cur  vos  potages  gras. 
Ce  coulis  peut  fervir  pour  plufîeurs  petits  pota- 
ges gras ,  comme  des  profitrolles  ,  de  perdrix^de 
cailles  ,  d^aloiiettes  ,  de  beccaffes  ou  de  far- 
celles ,  qu'on  peut  garnir  de  fricandeaux  &  de 
ris  de  veau 

Autre  mankre  de  Coulis  four  les  Potages  dont  onfe 
fert  fréjentement  au  Roux. 

Prenci  deux  ou  trois  livres  de  veau  &  une 
demi-livre  de  jambon  maigre  que  vous  couper 
par  tranches  ;  garniflez-en  le  fond  d'une  tzC» 
lerole ,  &  y  mettez  un  oignon  coupé  par  tran- 
ches ,  carotes  8c  panais  ;  couvrez  votre  caflcrole, 
mettez  Tuer  fur  un  fourneju ,  &  lorfqu'il  eft  at- 
taché Se  d'une  belle  couleur ,  mettez-y  un  peu 
de  lard  fondu ,  poudrez-le  tant  foit  peu  de  fa- 
rine &  le  remuez  ;  moùillez-le  enfuite  de  jus  & 
de  bouillon  ,  autant  de  l'un  que  de  l'autre  ,  pour 
le  faire  d'une  belle  couleur ,  &  raflaifonnez  de  - 
quelques  champignons  ,  trufes  &  moufferons,. 
une  ciboule  entière  &  per(îl,trois  ou  quatre  clous, 
des  croûtes, &  laifiez  mitonner. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  le  pafler,  iic*eftiiR 
potage  de  perdrix  au  roux  ,  prenez  une  perdrix 
qui   ait  bon  fumet,  cuite  à   la  broche ,  pilez- 
la  dans  le  mortier  &  ia  délayez  dans  le  coulis. 
Paflez-le  enfuite  à  l'ctanxine;  étant  paiTé  ^009 
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le  mettez  dans  une  petite  marmite  pour  le  tenïr 
chaudement ,  &  le  fetter  fur  rotrc  potage  en 
Servant. 

Ce  fond  de  coulis  fett  pour  toutes  (oncs  iff 
TÎandes  noires, 

Lorfque  vous  voulez  foire  un  coulis,  de  bec- 
cafîes^il  ny  a  qu'à  vous  (èrvir  d'une  bcccafle  au 
lieu  de  perdrix ,  ainiï  des  autres  ,  coaune  k» 
pins ,  faifans  ,  cailles. 
Il  faât  que  la  viande  de  la  £brte  dont  tovs  vovi 
lèrvirex  foit  plus  qn*à  demi  cuite  âla  broche 
avant  de  la  piler  pour  mettre  dans  votre  coulis  ; 
ainiï  il  n Y  a*  que  le  déguifement  de  la  viande 
^ue  vous  mettez  dans  votre  coulis^  t^i  donne 
le  goût  &  le  nom  au  coulis» 

Coulis  général  pour  totues  fortes  df  Ragoûts, 

Garnirez  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  le 
Ibnd  d'une  cafferole  avec  oignons ,  earotes ,  pa- 
nais coupés  par  tranches,  comme  nous  venonf 
de  le  dire  ,  continuez  de  même  ;  quand  il  a  bel!e 
couleur ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu  &  le 
poudrez  d'un  peu  de  farine  ,  &  remuez  afin  que 
la  farine  cuife  ;  mouillez  de  moitié  jus  &  moitié 
bouillon  ;  affaifbnnez  de  trois  ou  quatre  clous , 
ciboules  entières,  perfîl,  un  peu  de  bafîlic,  mor- 
ceau t^e  laurier  ,  enampignons  ,  trufes  ,  mouA 
ferons  hachés  dedans  la  croûte  de  deux  petits 
pains  ;  faites  mitonner  le  tout  enferable  pendant 
trots  ou  quatre  heures, 

Quandil  eft  cuit  ,  otez  les  tranches  de  veau, 
afin  qu'il  ne  blanchi ffe  pas  votre  coulis  en  le  paf- 
Iknt  ;  palFez-le  à  Tétam'ne  ;  mettez  à  parc  le 
plus  clair  de  votre  coulis  qui  tombe  ,  il  vous  (en 
pour  des  Entrées  &  des  Entremets  de  légumes, 
&  pour  des  Entrées  de  broche^ 

Au  lieu  de  jus  vous  vous  (êrvez  de  ce  coulis 
dair  ,  en  lui  donnant  une  pointe  pour  vos  Eor 


C  ou.         cou.  4Î1 

On  fert  généralement  de  ce  coulis  pour  toute» 
lôrte»  é^Entrées  &  «TEntremetf        ' 
Coulis  bïanc  ^en  gras. 

Fakes  enire  une  poularde  à  la  broche  ^  rfefot 
fez-la  ,  otez-en  la  peau&  la  Fia€he2;  pilez  dans 
un  monier  xtnc  poignée  cFa mandes  douces  pe- 
lées/ajoutez- y  le  blanc  de  poularde  &  quatre 
jaunes  d'œufe  ;  pilez  hteti  le  tout   enfembie» 

Mettez  deux  livres  de  veau  &  un  morceau  de 
jambon  coupés  par  tranches  dans^  une  caiferolie 
avec  les  mêmes  aCaifbnnemens;  ajoutez  a  tous 
ces  ingrédiens  un  peu  de  mie  de  pain,  faites  bien 
mitonner  jufqu'à  cequele  veau  (bit  cuit.  Quand! 
ri  l'feft  9  retirez-le  de  la  caierole  Ôc  j  délayez  le 
blanc  de  poularde  ,  les  faunes  dVufs  8c  le» 
amandes  qui  Ibnt  dans  le  mortier  ;  faites  ehauf* 
fer  un  peu  y  mais  fans  bouillir  y  paflez  i  Té* 
tàmine* 

Ce  coulis  fert  pour  les  Potages  au  blanc» 
|>our  les  Entrées  de  filets  8i  autres  Entrées  ait 
blanc  8i  Entremets, 

Quand  ce  coulis  fert  pour  un  potage ,  il  ^aut 
qu'il  (bit  plus  liquide  que  pour  les  Entrées» 

Si  vous  voulez  le  &ire  de  blanc  de  perdrix  « 
fervez-vous  de  perdrix  au  lieu  de  poularde  ;  oit 
tire  de  même  les  tranches  de  veau  avant  de  le 
paffer  ,  afin  que  la  perdrix  paflc  mieux  par 
rétamine» 

Coulis  blanc  en  maigre^ 

Faites  bouillir  dans  du  bouillon  bien  cîaîr  die» 
xmandes  pilées ,  de  la  mie  de  pain  trempée  dans^ 
de  la  crème  ,  8c  des  filets  de  poillbu  cuits  le  plu» 
blancs  que  vous  pourrez  ;  a  joutez -y  mouferonr 
frais ,  trufes  blanches  ^bai^lic  &  ciboules.  Quand 
le  routa  boiSlli  l'espace  d'un  quart  d'heure > 
paflez -le  par  Tctamine» 

Àmre  Coulis  blant  en  maign». 

Faites  griUcE  deux  j^erches  ou.  un  brochet  At 
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le  gril ,  à  petit  feu  ,  pelez  les ,  ^tez-en  la  chaîr 
proprement  ,  prenez  une  poignée  d'amandcf 
cteuces  pelées ,  pi  ez-les .  dans  un  mortier  avec 
la  chair  de  votre  poiflbn  ,  quatre  ou  cinq  jaunes 
d'otufs  durs. 

Mettez  dans  une  cafferole  cinq  ou  (îx  oignons , 
deux  carottes ,  autant  de  panais ,  le  tout  coupé 
par  tranches  ;  fiaites  les  cuire  avec  un  morceau 
3e  beurre ,  en  remuant  de  tems  en  tems.  Quand 
ils  commencent  à  rouffir,moiiîIlez  les  d'une  pa- 
rée claire« 

Prenez  une  carpe  ,  defoflez  -  la.  (  La  chair 
vous  fervira  pour  un  hachis  ,  ou  pour  une  far- 
ce. }  Coupez  laréte &  la  tête  par morceaujf ,  & 
la  mettez  dans  votre  caflerole  avec  le  bouillon 
d*oignons. 

Quand  le  tout  a  boulli  un  quart  d'heure  , 
pafTez-ledans  un  tamis,  dans  une  autre  cafle- 
rôle  ,  ajoutez*y  trufes ,  champignons  ,  ciboule 
entière  ,  un  peu  de  bafilic  &  de  perfil ,  deux 
clous ,  un  peu  de  mie  c^e  pain ,  faites  mitonner 
le  tout  à  petit  feu  pendant  un  quart  d'heure  ,  dé- 
layez y  enfuitc  votre  poifibn  pilé ,  vos  amandes 
&  vos  œufs  ,  faites  mitonner  le  tout ,  fans  bouil- 
lir, de  peur  qu'il  ne  tourne,  paflez-le  à  l'éta- 
mine. 

Ce  coulis  vous  fert  pour  des  potages  ou  pour 
des  Entrées. 

Autre  coulh  pour  les  jours  jnatgr  es» 

PaflTez  des  oignons  &  des  carottes  comme 
pour  un  bouillon  ,  quand  ils  font  bien  roux  jet- 
tez-y  une  poignée  de  perfil ,  un  peU  de  bafilic , 
clous  de  girofle  ,  croûtes  de  pain,  &  boiiilion  de 
poifibn.  Le  tout  étant  mitonné  ,  paffez-le  à  Té- 
tamine. 

Outre  ces  coulis  il  y  en  a  encore  plu/îeurs 
iont  on  Te  fert  dans  les  cuifîncs  pour  différentes 

choies 
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cSiofès ,  on  les  trouvera  fous  les  articles  paitî«- 

culiers. 
Coulis  de  Lentilles  ,  voyez  Lentille^ 
Coulis  de  Chapohs  ,  voyez  C/r4l^oii« 
Coulis  de  Perdrix  ,  voyez  Terdrtx* 
Autre  pour  i.e,s  Entrées  au  Roux  ,  voyes^ 

Verdrixm 
Coulis  de  Camards,  voyezCanard. 
Coulis  de  gros  Pigeons,  voyez  Pigeon» 
Coulis  de  Racines  ,  voyez  Racines» 
Coulis  de  Champignons  ,  voyez  Chamfignonii 
Coulis  d'Ecrevisses  en  Maigre,  voyez  £- 

crevijje» 
Coulis  a  demi -Roux  aux  Ecrevisses  ek 

Maigre,  voyez  Ecrevijfe. 
Coulis  d'Ecrevisses  a  demi-Roux  en  GRASf 

voyez  Ecrevsjje. 
Coulis  d'Lcrevisses   pour    les  Potages  ^ 

voyez  Ecrevijfe^ 
Coulis  d'Anchois,  royez  Anchois» 
Coulis  de   Câpres  ,  voyez  Cafres» 
Coulis  de  Trufes  ,   voyez  Trufe. 
Coulis  de  Mousserons,  voyez  Moufferon. 
Coulis  de  Morilles,  voyez  Morille^ 
Coulis  de  Pois  ,  voyez  Pois. 
Coulis  de  Champignons  , voyez  Ckamflgnont» 
Coulis  de  Jaunes  d*Oeufs^  voyez  Oeufs. 

COURGE,  Cucurbita.  Les  courges  hu- 
fnedcnt>  rafraîchiflent ,  adoucifient  Fâcreté  de« 
humeurs  ,  &  appaîfent  la  foif  \  elles  (ont  dif- 
ficiles à  digérer ,  afFoibli£rent  Tefiomac  ,  âc  ex^ 
citent  des  vents  &  des  coliques* 

Elles  conviennent  dans  ^es  tems  diaudf  aux 
yeunes  gens  bilieux  ,  mais  les  perfonnes  d'un 
cempcrament  â:oid  ii  phlegmatique  ^  doivent 
s'en  abâenir. 

On  mêle  ordinairement  les  courges  avec  àe% 
berbes  aromatt^iues  ^  avec  le  per£l ,  rorigan  >  U 
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moutarde ,  le  poivré  8t  pltifîeurs  autres  matleM 
Icres  &  volatiles ,  capables  d'aider  à  Tattènuf-. 
tion  du  phlegme  vifqueux  de  ce  fruit  »  &  lui 
donner  un  goût  plus  relevé. 

On  confit  encore  les  courgec  avec  du  fucre 
"^  pour  les  'rêhdr«  plus  agréables  &  plus  falutaires* 
En  effet  on  raréfie  en  les  faifànt  bouillir  leur 
fubfiancegro(nere;&  déplus  lefucre aveclequel 
on  lés  mêle  >  leur  donne  un  appétit  piquant ,  qui 
les  fait  paroître  moine  fades ,  &  les  rend  piui 
'  aifées  à  digérer. 

^  On    apprête  les  courges  comme    les  ci- 
trouilles. 

COURT-BOUILLON  ,  Garum.  Manière 
particulière  de  faire  cuire  certains  poifibns  dans 
une  faufle  faite  avec  eau,vinaigre ,  fel  &  beurre, 
DU  bien  avec  vin  &  peu  d*eau ,  (êl ,  poivre  ,  dv. 
On  trouvera  fous  les  articles  particuliers  du 
poilibns  qui  s'apprêtent  ainfî  >  la  manière  de  Ici 
cuire. 

CREME  ,  cremor.  C'eft  la  plus  grafle,  It 
plus  huileu(è  &  la  plus  délicate  du  lait  féparée 
àù  Sérum»  Voyez  au  mot  Lait ,  Ces  propriétés» 

Crème  fouettée. 
Prenez  de  la  crème  de  lait  de  vache  ^  foiiet- 
fez-la  dans  un  vaîfTcau  ,  elle  devient  rare,  te- 
nue ,  &  facile  à  digérer  ;  on  en  &it  ici  grand 
tifage, 

Autre  Crème.  ^ 
Pour  faire  de  la  crcme  fouettée  ^  prenex  ; 
fuivant  la  quantité  que  vous  en  voulez  fûre  « 
«ne  f  hopine  de  lait  ,  ou  trois  demifè-tiers  de 
honne  crème  ;  mettez- )r  une  cuillerée  ou  deux 
^*eau  de  Seur  d'orange  avec  un  quarteron  à$ 
fvcre  en  poudre  bien  tamifé.  Mettez^le  tout  ea- 
ttmhic  dans  une  terrine  ,  &  fouectez  aux  bords 
^e  la  terrine  avec  des  verges  de  bouleau  ou  d'o* 

j^$  y  c4e  (oauffisra  ,  çotàm9  4t$  blancs  ifflpuft* 


CRE.  CRE.         43; 

Dreffez  la  moufife  s  raelure  qu'elle  Ce  forme  9 
fur  des  plats  &  fervez. 

Autre  fafon  de  crème  fouettée  ou  en  rdche^  on 
crème  dejahtt  Gervais  de  Blois, 

Mettez  dans  une  grande  terrine  une  chbpine 
je  Crème  bien  douce  :  fouettez  bien  cette  crè- 
me avec  une  verge  ;  mclez-y  ce  qu'il  laut  de 
fucreen  poudre  ,  &  une  pincée  de  gomme  adra* 
ganth  jufqu'à  ce  qu'elle  devienne  épaîfle  comme 
du  beurre  ;  dreiSez.la  par  morceaux  fur  une  aC- 
iîete  :  elle  ^  levé  aiîfu  haut  que  Ton  veut. 

Vous  pouvez  en  la  fouettant  y  mêler ,  coow 
me  à  l'autre  ,  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange  ^ 
elle  n'en  fera  que  meilleure. 

Autre  manière* 

Mettez  dans  une  terrine  une  chopîne  de  crê-^ 
me  avec  un  demi-fetier  de  lait  doux  ,  &  envi-* 
ron  demi- livre  de  fùcre  caflTé  par  morceaux  ; 
foiieetez-la  une  bdnne  demi-heure  ,  laiflez-U 
repofer  au  moins  une  heure ,  enforte  qu'elle 
ibit  épaiiïe  de  iix  doigts  ;  dre/Tez-la  fur  un  plat« 

Autre  manière» 

Mettez  dans  une  terrine  une  chopine  de  cti^ 
tne ,  foùettez-la  cinq  ou  fix  coups  ,  mettez  -  j 
beaucoup  de  (ucre  en  poudre  ;  foiiettez^Ia  enco- 
re autant  :  ajoutez  une  pincée  de  gomme  adra- 
garuh  en  poudre  :  fouettez  encore  cinq  eu  fîx 
coups.  Dreffez  d^s  un  plat  avec  fucre  deflus. 

^Créme  douce. 

Mettez  fur  le  feu  trois  pintes  de  bon  lait ,  fai- 
tes-le bouillir  ^  &  lorfqu'ilcommence  à  monter  « 
ôtez-le  de  deifus  le/eu  ,  &  leiaifiezrepofèrun 
moment.  Mettez-y  entité  de  Tcau  de  fleur  d'o- 
range ,  du  fucre ,  un  peu  de  farine  &  de  fel  ;  fai* 
ces  cuire  le  tout  doucement  ^  &  £èrvez  chaude^ 
snent. 

'^    Autre façoru 

Prenez  treii  pattes  de  lait  noave^u  ^  (2Àitv\t 


faire.  Mettex  des  eaux  odoriféfantec  c 
£time  &  h  ùttvci.  poupée  «de  fiicre. 
Cyéme  blanche  légère. 

Faîtes  bouillir  pendant  un  oémî  <fa 
re  trois  demi-lêtîers  de  lait  &  deux  on 
cre ,  ôtez-)e  en(iiite  de  d^us  le  feu  , 
deux  btajQCs  d'-œuf  bien  fouettés  ,  i 
tout  enfemble ,  remettez  votre  crèmel 
laiffez-l'y  prendre  quatre  ou  ciaq  boiiiU 
fouettant  toujours  ;  dreffe?.  -  la  enfuit 
plat  re&oidie  ,  arrofez-la  d'eau  de  âei 
ge ,  &  la  poudrez  de  facre  fiti. 

Vous  pouTCE  auâ)  lui  dpfiiiei;  cpnlB] 
peUe  rouge. 

Oéme  à  lltidîtiKt. 

Faîtes  boiiillii  une  chopîne  de  lût  a 
cre  te  un  peu  de  canelle  en  bâton  pou 
ver  le  eout ,  &  un  grain  de  Tel  ;  met» 
quatre  ]auiice  d'omis  frais  dans  june  t< 
f  aSe;  en  ractne  teins  le  lait  avec  le* 
<Hi  quatte  Fois  ;  mettez  enlûîie  b  10 
|bur  o»  tien  au  foyer ,  fcn  defliis  8 
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iiPcau  fraîche  dedans  >  Jettant  de  haut,  douce- 
ment Se  en  remuant  toujours  ;  levez  la  crème 
avec  une  cuiller ,  &  fervez  avec  du  fucre. 

Crème  de  Sedan. 

Prenez  une  chopine  de  Crème  bien  douce  ^ 
'un  dcmi-fêtier  de  bon  lait ,  mettez  l'un  &  l'au- 
tre dans  une  terrine  avec  un  quarteron  de  (ùcrc 
par  morceaux  j  fouettez- les  bien  avec  un  petit 
balai ,  &  lorfqu'elle  efl  bien  en  écume  ,  ne  la 
fouettez  plus  qu'autour  des  bords  ;  lorsque  la 
moufle  eft  bien  épaifle,  laiffez-la  repofêr  envi- 
ron deux  heures ,  &  la  tirez  avec  une  cuiller; 
fcrvez  (ans  fucre  deflusr 

Crème  veloutée» 

Faîtes  bouillir  enfemble  chopine  de  lait  9  cha- 
pîne  de  crème  &  demi-livre  de  fucre  :  quand  le 
lait  monte  ,  mettez-y  un  quarteron  d'amandei, 
douces ,  (ept  ou  huit  amandes  ameres  pelées  y 
&  bien  pilées  ;  6tez  la  poêle  de  deflus  le  feu  y 
délayez  bien  les  amandes  dedans  ;  mettez-y  en- 
fuite  deux  ou  trois  zefls  de  citron  *,  pafiez  le 
tout  à  rétamine  ,  &  quand  il  n'eft  plus  que  tiède  » 
mettez-y  de  la  préfurc ,  mettez  enfîiite  votre 
crème  (ur  un  peu  de  cendre  chaude ,  couvrez-la 
d'un  plat ,  &  mettez  deflus  quatre  ou  cinq  char- 
bons allumés.  Quand  elle  eu  bien  prife  ,  mct*- 
cez-la  rafraîchir* 

Autre  mantere. 

Faites  bouillir  dans  une  caflerolc  un  demi- 
Ceûtr  de  lait  avec  un  morceau  de  canelle  en  bâ- 
ton ,  des  zefîs  ût  citron  ,  deux  clous ,  du  fucr9 
à  proportion ,  &  un  peu  de  Ce\  ;  retirez  enfuite 
votre  caflcrole  de  demis  le  fourneau  »  mettez- y 
trois  demi-fetiers  de  crème  douce  y  pilez  enfui- 
te dans  un  mortier  un  quarteron  d*amandes  dou- 
ces pelées,  Se  une  douzaine  d'ameres  ,  en  les  ar- 
rofant  d'une  goutte  de  lait  de  tems  en  tems. 
Quand  elles  &m  bien  pilées»  délayez-les  daor 
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^ans  la  caflerole  où  t&  la  crème  de  lait  i  pt&' 
iëz  le  tout^lans  une  étamine  fur  un  plat  ;  met- 
tez-y enfuite  une  gQutte  d'eau  de  fleurs  d*oran- 
ge^  délayez- y  gros  coihnie  un  pois  depréfiire; 
mettez  eniiute  .votre  t  crème  dans  le  plat  donc 
TOUS  rouiez  vous  (èrvir,. Au:  des- cendres  chandeSf 
&.la  couvrez  d'un  autre  plat.  Quand  elle  eft  pri- 
fe^  mettez-la  tefroldir  ;  re&oîdie  >  £èryez-la  pour 
Eiitremets. 

Si  vous  voulez  fervîr  une  crème  vdoutée: 
'ide  chocolat ,  il  n*y  a  qu'à  râper  du  chocolat  fur  • 
une  affiette  ,  le  faire  fondre  dur  de  la  cendre 
chaude  &  le  délayer  enfuite  dans  la  crème  avant 
de  la  pafler  é^ns  Tétamine,  étant  pafle  vous  y 
mettrez  de  la  préfûre»  le  refte  comme  ci-deffii^. 
Vous  pouvez  aufli  la  fèrvir  avec  des  îonquîl* 
les,  une  autre  fois  avec  de  la  violette ;^  6c  dans 
ce  cas  vous  prendrez  une  pincée  de  fleurs  de? 
jonquilles  ou  une  pincée  de  fleuïs  de  violette  «. 
que  vous  mettrez  dans  la  crème  avant  de  la  paf^^ 
fer  :  le  refle  à  l'ordinaire. 

Crème  Vierge» 
Prenez  cinq  blancs  d'oeufs ,  fouettez  les  bien^ 
ti  les  mettez  dans  une  caâerole  avec  (îicre ,  lait 
&  eau  de  fleurs  d'orange  ;  cela  fait ,  verfez  le 
tout  dans  un  plat  ,  &  le  mettez  (ur  le  feu  pour 
faire  cuire  votre  crème  avec  du  fucre  >  un  peu 
de  Tel  &  de  canelie.  Quand  elle  efl  cuite»  dorez- 
la  avec  la  pelle  rouge« 

Crème  à  frire. 
Délayez  deux  poignées  de  ^tfine  peu  à  peu 
avec  une  pinte  de  lait  :  mettez -y  huit  ou  neuf 
blancs  &  jaunes  d'oeufs  que  vous  battrez  bien 
cn(èmble,  &  vous  achèverez  de  mettre  le  refte 
de  votre  pinte  de  lait  ;  étant  délayé  remuez  le 
tout  ensemble  fur  le  fourneau  jufqu'à  ce  que  la 
crème  foit  formée.  Mettez-y  un  peu  de  (el ,  un 
peu  de  beurre  >  6c  del'écorcede  citron  hachée* 
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Quand  elle  eft  cuite ,  farinez  fur  votre  tour  H 
verfez  votre  crème  ,  qu'elle  s'étende  d'elle- 
mérae  ,  quand  elle  fera  refroidie  ;  elle  doit  être 
comme  une  omelette  cuite  ;  coupez-la  par  mor- 
ceaux de  la  grofleur  que  vous  voudrez  ,  & 
les  faites  frire  avec  de  bon  fàin  -  doux  ,  quand 
ils  font  colorés  ,  tirez-les  ,  mettez-y  du  fucre 
en  poudre  ,  &  de  l'eau  de  fleurs  d'orange  pat 
defîlis  ;  dreflez  votre  crème  dans  un  plat  ,  & 
l'ayant  glacée  ,  fi  vous  voulez  avec  la  peQf,, 
rouge ,  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  auifi  lorsque  cette  manière  de^^ 
crcme  eft  étendue  fur  la  table  ,  avoir  du  bçur- 
re  frais  dans  une  poêle  ,  &  la  frire  comme  upe 
omelette.  Quand  elle  aura  pris  couleur  d'un  c6-. 
té ,  vous  la  verferez  fur  fon  plat ,  &  la  ferez 
couvrir  doucement  dans  la;  poêle  pour  lui  faire 
prendre  couleur  de  tous  coiés ,  vous  la  fucre-r 
rez  ,  glacerez ,  &  fèrvirez  de  même  chaude- 
ment pour  Entremets. 

1^  Ces  crèmes  font  bien  meilleures  &  bien  plui . 
délicates ,  fi  au  lieu  de  fariiie  ordii(iaire  »  on  em^^ 
ployé  de  la  farine  de  ris* 

Crème  brûlée* 

Délayez  bien  dans  une  caflerple  quatre  ott, 
cinq  jaunes  d'oeufs  avec  une  boinne  pincée  de  fa- 
rine ,  &  peu  à  peu  verfez^y  du  lait  environ  une 
chopine  ,  ajoutez-y  un  .peu  de  canelle  en  bâtpi^r 
&  de  récor^  de  citron  verd  hachée,  &  d'autr^q, 
confit.  (  On  peut  aufîi  y  hacher  de  l'cçorce  d'o- 
range comme  celle  de  citron ,  Se  alors  on  l'ap- 
pelle Crème  brûlée  à  l*Orange.) 

Pour  la  faire  plus  délicate  yous  y  pouvez mp- 
1er  encore  âes  piflache^  grillées ,  ou  des  aman-r 
des  avec  une  goutte  d'eau  de  fleur  d'oranj^ç. 

Cela  fait>  mettez  vptre  crème  fur  un  four- 
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neau  allumé ,  remuant  toujours  de  peur  qu'eitf 
ne  s'attache  au  fond. 

Etant  cuite ,  ver(èz-la  dans  un  plat  fiir  un  aur 
tre  fourneau  où  vous  la  ferez  cuire  encore  ju(^ 
qu'à  ce  que  rous  voyez  qu'elle  s'attache  au  bord 
du  plat  ;  alors  6tez-la  de  deflus  le  feu  ;  poudrez- 
la  bien  de  (ùcre  par-de£us ,  outre  celui  que  vous 
mettez  dedans. 

Prenez,  la  pelJe  bien  rouge  ,  brûlez  la  crème 
afin  qu'elle  prenne  une  beile  couleur  d'or. 

Pour  garniture ,  (crvez  vous  de  feuillantine , 
cle  petits  fleurons  ou  meringues  9  ou  autres  dé- 
coupures de  pâte  croquante. 

Glacez  votre  crème  >  fi  vous  voulez.,  finon 
iêrvez  fans  cela ,  toujours  pour  Entremets. 

Crème  panachée. 

Prrnfz  trois  demi-fetiers  de  crème  ,  un  demi- 
ïètier  de  hit ,  canelle  ,  coriandre  ,  zefis  de  ci- 
tron 9  du  fucre.  Faites  bouillir  le  tout  enfèmble 
pendant  une  dcmi-heure,pa(îez  enfuite  cette  crè- 
me au  tamis  &  y  mettez  après  fîx  jaunes  d'œufs  dé- 
layés dans  la  crème  ;  repalfez-la  au  tamis, quand 
elle  eft  palTée  ,  vous  délavez  dedans  bifcuits  de 
chocolat  &  d*amandes  nirrres  ,  fleurs  d'orange 
pralinées,  le  tout  en  ^oufliere  ;  faites-la  cuire 
au  bain-marie  ,  &  h  fervez  froide, 

Créirc   Croquante» 

Délayez  quatre  ou  cinq  jaunes  d'oeufs  dans  un 
plat  avec  unecmlîcr  ,&  vericz-y  à  raefure  du  lait 
petit-à-petit,  juftju'j  ce  que  votre  plafrfoit  prefqut 
plein  ;  mettez-y  cnluite  du  lucre  râpé  avec  un 
peu  d'écorce  de  citron.  Mettez  votre  plat  fur  un 
fourneau  allumé  ,  remuez  toujours  avec  la  cuil- 
ler ,  jufqu'à  ce  que  la  crème  foit  un  peu  formée , 
qu'après  cela  le  fourneau  ne  foit  pas  fî  ardent;  ce- 
pendant remuant  toujours  avec  la  cuiller,  jettei 
TOtre  crème  fur  le  bord  du  plat  ,  enforto  qu'il 
n'en  relie  prefque   point  au  fond;  ayez  foia 
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iqu*elle  ne  brûle  pas ,  qu'elle  demeure  feulement 
attachée  au  plat.  Etant  cuite,  faites-lui  prendre 
belle  couleur  avec  la  pelle  rouge ,  &  après  vous 
détacherez  avec  Ja  pointe  d'un  couteau  tout  ce 
qu'il  y  a  de  crème  autour  du  plat  ;  vous  laif- 
ferez  tout  dans  le  même  plat ,  ât  le  mettrez  en- 
core fécher  un  peu  dans  le  four  y  de  manière  qu» 
votre  crcme  foit  croquante, 

Crêmt  Tàiîjjtere, 

Si  vous  en  voulez  faire  pour  plu/îeurs  foî§  i 
battez  douze  œufs  blanc  &  jaune  ,  inettez-y  une 
bonne  demi-livre  de  farine  ,  battez  bien  le  tout 
enfemble,  ajoutez  encore  une  douzaine  d'œuff 
bien  délayés  avec  le  rc fie  ;  faites  bouillir  en- 
viron deux  pintes  &  demie  de  lait  dans  une  caP- 
ferole.  Quand  il  commencera  a  bouillir,  verfèx 
le  tout  dedans  &  remuez  toujours  ;  il  y  faut  u» 
peu  de  Tel ,  environ  demi-livre  de  beurre ,  un 
peu  de  poivre  blanc  ,  faites  bien  cuire  le  tout  ^ 
&  prenez  garde  qu'il  ne  s'attache  au  fond. 

Votre  crème  étant  épaifTie  &  cuite  ,  verfez-la 
dans  une  autre  caflerole  &  la  laiifez  refroidir. 

Quand  vous  en  voudrez  faire  des  tourtes , pre- 
nez-en  ce  qu'il  en  faut  &  la  mettez  dans  une  caP- 
feroîe  ;  vous  l'y  mêlerez  bien  avec  la  gâche  ou 
fçatule  &  y  ajouterez  du  fùere  &  de  Tecorce  de 
citron  hachée  verte  &  confite  ,  un  peu  d'eau  de 
fleurs  d'orange  ,  quelques  jaunes  d'oeufs ,  &  les 
jours  gras  de  la  moelle  de  bœuf  ou  de  la  graifle- 
de  bœuf  fon|Kic. 

Le  tout  étant  bien  paflé  &  dcmèlé ,  formez 
vos  tourtes  d'une  pâte  de  feiiilletage ,  faites  wn 
petit  rebord  autour  ,  après  quoi  vous  y  verfère» 
votre  crème. 

Quand  la  tourte  fera  pre(que  cuite ,  glacez-lat 
&  fervez  pour  Entremets. 

Pour  les  jours  maigres ,  a!i  lieu  de  moeUt  0% 
{raiiïe  de  bœuf  fer  vei- vous  de  beurre  fondu. 


^t         CR  E.  CRE. 

Crêmt  à  VAnghife. 
Prenex  de  la  crème  douce ,  faites-la  bouillir 
un  peu  dans  un  plat  ;  prenez  enfuite  la  gro0èur 
m  grain  de  blé  de  préiore ,  délayez-la  avec 
fiu      :  que  vous  jetterez  dans  Tocre  crème. 

Crime  gUcéc. 
Prenez  une  chopîne  de  lait ,  un  demi-fètier 
ie  crème  douce ,  Hx  ou  (èpt  onces  de  fucre  ,  & 
une  demi-cuillerée  d'eau  de  fleurs  d'orange  ; 
puis  mettez  le  tout  dans  un  yaifleau  de  terre 
eu  de  fer  blanc  ou  autre  pour  faire  glacer. 

Crème  fans  feu. 
KempliiTez  un  plat  de  lait  de  deflus  avec  de 
la  crème  ;  ajoutez  environ 'quatre  cuillerées  de 
fiicre  râpé  ,  délayez-y  gros  comme  la  tête  d'une 
épingle  de  bonne  préfure  ,  Se  mettez  enfuite 
dans  un  Heu  frais  ;  (i  la  prélùre  eu,  bonne ,  le 
lait  prendra  dans  une  heure»  Quand  on  veut 
fervir  cette  crème  ,  il  faut  râper  du  (ticre  deiTusr 
,  &  y  verfer  dix  ou  douze  gouttes  d'eau  de  fleurs 
d'orange. 

On  peut  y  ajouter ,  fi  l'on  veut ,  gros  comme 
la  pointe  d'une  aiguille  de  mufc. 

11  y  a  encore  plufieurs  fortes  de  crèmes  que 
l'on  trouvera  fous  les  noms  particuliers. 
Crème  a  la  Pistache  >  voyez  Piftache. 
Crème  de  Pistaches  Grillées  ,  v.  Piftache^ 
Crème  d'Amandes  9  voyez  Amande. 
Crème  a  l'Epinaus  ,  voyez  Epinars, 
Crème  DE  Blanc  de  Chapon  ,  voyez  Chaf  on. 
Crème  de  Chocolat  ,  voyez  Cfhcclat. 
Cbemk  de  Chocolat  au  Bai N-MARiEyVoy Cl 

Chocolat. 
Crème  de  Cafï^  ,  voyez  Cafe\ 
Crème  de  Ris  ,  voyez  Ris. 
Crfme  de  Thé  ,  vovez  Thé. 

CREPINE.  Efpcce  oe  farce  dont  voici  la  com- 
pofition» 
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Prenez  de  la  rouelle  de  veau  &  un  morcc^   ^  > 
de  lard  ,  faites-les  blanchir  dans  le  pot;  étant -^ 
refroidis,   hachez- les  avec  de  la  panne  ou  bieii^*    ' 
avec  de  la  graifle  ou  moelle  de  bœuf ,  un  blanc  !*' 
de  ciboule  ,  quelques  rocamboles^  fcl ,  poivre  fit 
fines  herbes  ;   pilez  encore  le  tout  dans  un  mor- 
tier avec  un  peu  de  crème  ou  de  lai:,  &  de*, 
jaunes  d'œufs  ,  &  même  quelques  champignons, 
fî  vous  voulez  ;  mettez  endiite  cette  farce  dans 
des  crépines ,  comme  du  boudin  blanc  ;  faites* 
les  cuire  dans  une  tourtière  à  petit  feu ,  pro- 
prement &  de  belle  couleur  ,  &  les  fervez  pomr 
hors-d'œuvres  d'Entrées. 

Autre  Farce  à  la  Crépine. 

Faites  cuire  un  chapon  à  la  broche  ,  âtez-eir 
les  peaux,  hachez- en  le  blanc  avec  champi- 
gnons ,  trufes  ,  jambon  cuit ,  perfîl  &  un  peu 
de  balilic  ;  pilez  une  douzaine  de  grains  de  co- 
riandre avec  deux  clous  ;  mettez-y  la  chair  àvt 
chapon  avec  un  oignon  cuit  fous  la  brailè  ;  pilez 
le  tout  ensemble  ,  faites  fondre  à  demi  une  de- 
mi-livre de  panne  coupée  par  petits  morceaux  y 
&  retirez  enfuite  la  caflerole  de  deflus  le  feu  ; 
délayez  fîx  jaunes  d'oeufs  dans  une  cafferôle 
avec  un  demi-fetier  de  crème  douce  &  un  de- 
mi-fctier  de  lait ,  &  faites  cuire  (îir  un  fourneau 
comme  une  crème.  Quand  elle  eft  cuite  ,  met- 
tez dedans  la  panne  à  demi  fondue  de  la  viande 
qui  efl  pilée  ;  délayez  bien  le  tout  enfemble  Se 
alfaifonnez  d'un  bon  goût. 

Quand  votre  farce  eft  froide,vous  en  farcilTes 
des  poulardes ,  chapons,  dindons,  poulets  ,  &c. 
comme  les  poulardes  à  la  crème,  c'eft-à-dirc  y 
lorfque  votre  poularde  eft  cuite  à  la  broche  y 
vous  en  ôtez  Tcftomac ,  vous  la  remplilfez  de 
farce ,  vous  la  pliez  dans  une  autre  crépine  y 
&  la  mettez  dans  une  tourtière  ou  plat  d^argent;. 
TOUS  Ift  frottez  d'un  œuf  battu  y  la  panncz  d'une 
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j^e  de  pain  bien  fine  ,  &  la  faites  cuire  au  four 
Fane  bellecouleur  ,&  fervez  chaudement. 

L'on  (kit  de  même  toute»  fortes  de  viandes 
à  la  crépine.  On  ten.I  une  crépine  fur  un  plat 
d'argent  ou  fur  une  tourtière  ,  de  fai^on  qu'elle 
déborde  <)e  quntie  ou  cinq  doigts  tout  autour; 
TOUS  drefferez  dclTus  votre  crépine  au  fond  de 
votre  plat  de  la  même  farce  qu'il  a  été  dit , 
comme  nn  furiout,  c'eft-4-dire  ,  que  vouimet- 
lez  au  fond  du  plat  de  la  firce,  à;  que  vous  en 
faites  un  cordon  tout  autour  ,•  vous  meitcï  en- 
fuite  un  ragoût  dedans  de  beccallincs  ,  caillfs  , 
foies  gras  ,  ris  Je  veau  ,  en  un  mot  ce  que  vous 
■youdrci ,'  il  faut  que  le  ragoût  foit  froid  ,  C[>* 
ftitc  vous  le  couvrez  de  ia  même  farce  ,  &  le 
pliez  de  la  crépine  ;  vous  mettez  cnfuite  un 
autre  plat  d'argent  par-deffus  pour  la  renverfer, 
que  votre  crépine  Toit  tien  ronde  ;  frottez-li 
lî'un  rcuf  battu  Se  pannez  d'une  mie  de  pain  bien 
finej&la  mette/, enfuice  cuire  au  four,  qu'elle 
foit  de  belle  couleur  ,  &  fervei  chaudement 
pour  Entrée. 

Foie  Gras  a  l*  CRErrHE ,  voyez  Fotf. 
EcLANcHE  DZ  Mouton  a  la  Crépine, Toyex 

Ecîancht, 
Foies  de  Veau  a  la  Crépine  ,  voyez  Fo/V. 

CRESSON,  Na^Hj-Zam,  Le  crefTon  des  jar- 
dins k  la  racine  petite,  blanche  (fibreufe  ;  il  «({ 
par  plu(Ï9urs  feuilles  en  ailes  finement  découpées, 
de  trois  ou  quatre  pouces  de  longueur.  &  d'un 
goût  agréable  ,  chaud  ,  piq-uant. 

On  fait  affez  communément  entrer  le  crefTon 
dans  tes  falades  ;  comme  il  el^  échauffant  il  tem- 
père la  froideur  de  la  laitue  &  des  autres  herbci 
auxquelles  on  la  mêle  &  aide  la  di^eftion. 

Le  crefTon  aquatique  ainfî  appelle  ,  parce  qu'il 
croit  le  Ion?  des  ruilTeaux  ,  dans  les  marais  !c 
frocbe  des  fontaines  >  a  les  tiges  à  peu  pics  ia. 
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la  même  hauteur  que  l'autre,  mais  creufts  ,  un 
peu  courbées  &  d'un  verd  qui .  tire  quelquefois 
îlir  le  rouge;  il  pouffe  des  feuilles  presque  rondes, 
perpétuellement  vertes ,  &  qui  font  rangées  plu- 
fieurs  enfemble  fiir  une  côte  terminée  par  une 
feule  feuille. 

Le  creffon  aquatique  entre  au(&  dans  les  (â- 
lades ,  ainfi  que  le  creflbn alenois ou  de  jardin; 
on  le  fert  communément  mariné  fous  les  pou- 
lardes. 

On  doit  chçifîrrun  8c  l'autre  nouviau,  tendre« 
petit  &  d'un  bon  goût. 

L'un  Se  l'autre  crcfTon  purifient  le  fang,  lerent 
les  obilruâions ,  font  propres  pour  les  maladies 
de  la  rate  Se  pour  le  fcorbut  ;  ils  échauffent 
beaucoup  y  Se  mettent  les  humeurs  dans  une 
forte  agitation  quand  on  en  ufe  avec  excès* 

Le  creffon  alenois   contient  médiocrement 
d'huile  Se  de  phlegme  9  &  beaucoup  de  fel  eflèo-  . 
tiel. 

Le  creflbn  aquatique  contient  beaucoup  d'buîle» 
ie  fel  effentiel  Se  de  phlegme. 

Ils  conviennent  l'un  Se  l'autre  en  hiver  aux 
vieillards  9  aux  perfonnes  phlegmatiques ,  aux 
mélancoliques  &  à  tous  ceux  dont  les  humeurs 
font  groffieres  &  peu  en  mouvement. 

Le  creffon  aquatique  eftplus  tendre  en  hiver 
^qu'en  été  ,  Se  meilleur  pour  les  falades* 

Le  creflbn  alenois  €Ù.  plus  acre  &  plus  piquant 
que  l'aquatique  ,  parce  que  fes  (els  font  moins 
étendus  par  des  parties  phlegmatiques  &  moins 
rmbarraâes  par  des  parties  huileufês.  On  ne 
l'employé  que  dans  les  mélures  à  caufè  de  fâ 
trop  grande  acreté ,  &  l'on  fait  au  contraire  dcg 
falades  avec  le  feul  creAbn  aquatique. 

L'un  Se  l'autre  creflbn  contiennent  un  fel  acre 
fort  incitif^,  pénétrant ,  capable  de  raréfier  les 
kuv^tuxs  grof&eres ,  de  diflbudse  &  A'au^^v 
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les  fvLca  yifqtxeux  9  de  les  chafler  au  dehors  ^  8i 

«le  produire  tous  les  bons  e^ts  dont  nous  ayons 

f  arîé ,  quand  on  en  ufe  modérément. 

CRETE  DE  COQ.  Crifia  £allt.  Les  crêtes 

^  41e  coq  font  un  aliment  auffi  fiûn  qu'agréable  ; 

*  «lies  entrent  dans  les  meilleurs  ragoûts  &  dans 

*  les  bilques.  Onen  fait  auffi  des  particulières  pour 
«  Entremets,  (ùr-tout  des  crêtes  &rcies  ou  avec  des 

*  ffiâ  de  veau,  ou  avec  àes  foies  gras  »  ou  avec  des 
champignons  &  morilles  9  ou  ^ules« 

♦  Crêtes  de  Coq  far  des. 
Choiiîflez  les  plus  belles  &  les  plus  grandes , 
&ites*les  cuire  à  demi  ;  ouvrez-les  enfuite  par 
le  gros  bout  avec  la  pointe  d'un  couteau  ;  tar- 
dffez-les  avec  une  farce  de  blanc  de  poulet  ou 
'  4e  chapon ,  moelle  de  bœuf,  lard  pilé,  fel , 
poivre ,  mu(cade  &  un  jaune  d'céuf  &rci  ;  faites* 
lès  cuire  dans  un  plat  avec  un  peu  de  bouillon 
épais ,  &  quatre  ou  cinq  champignons  coupés 
par  tranches  ;  délayez-y  un  jaune  d'œuf  cru  > 
mettez-y  un  peu  de  jus  &  un  peu  de  coulis 
clair  >   &  fervez. 

Ragoût  de  Crêtes. 
Paffe^ -les  dans  une  caflerole  fiirun  fournea» 
avec  un  peu  de  lard  fondu ,  àts  champignons  & 
quelques  trufes  coupées  par  tranches  &  un  bou- 
quet ,  Tel  &  poivre;  mouillez  enfûite  de  jus  ,  Bl 
laifTe/-  cuire  à  petit  feu.  Votre  ragoût  cuit ,  dé- 
graiffez-le  bien  ,  liez-le  de  coulis  de  veau  &  de 
lambon ,  dreflez-le  proprement ,  &  (èrvez  pour 
Entremets. 

Ce  rago&t  dett  auffi  pour  des  Entrées ,  cuit  i 
la  brai(è« 

Crêtes  drejjees  au  gratin 

Prenez  les  plus  belles  crêtes ,  faites-les  cuire 

3l  moitié  dans  un  blanc  ;  fendez-les  enfuite  à 

moitié  pour  les  farcir  d'une  farce  faite  de  blanc 

ék  volaille  ^  d'un  mot^v^  d.«lird  blanchi ,  aUr 
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falfonné  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  hachées  .5t 
liées  de  jaunes  d'ceufs.  Quand  elles  font  farcieSf 
foncez  une  cafîerole  de  tranches  de  veau ,  ar- 
rangez deffus  les  crêtes ,  couvrez-les  de  bardes 
ie  lard ,  la  moitié  d'un  citron  coupé  par  tran- 
ches ,  un  peu  de  bouillon  ,  (ël ,  poivre ,  un  bott« 
quel ,  &  achevez  de  les  cuire.  Quand  elles  font 
cuites ,  mettez  un  bon  coulis^  dans  un  plat,  faites- 
le  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  caramel  ;  àreC" 
ÇtT  dans  ce  plat  vos  crêtes  bien  effuyées ,  comme 
C\  elles  étoient  fur  la  tête  d'un  coq  ;  £aites»les  te- 
nir en  faifant  bouillir  le  coulis  à  petit  feu  ,  juf- 
qu'à  ce  qu'il  Cbit  en  gratin ,  &  (èrvez  avec  une 
bonne  (àulTe  claire. 

CROQUANTE  EN  COURONNE.  Met- 
tez de  la  pâte  fur  une  caflerole  »  mettez -7  une 
couronne  de  France  ou  Impériale  >  ou  tout  au- 
tre le  plus  qu'il  vous  eft  poffible ,  vous  la  do- 
rez &  la  mettez  cuire.  Quand  elle  eft  cuite  vouf 
la  garnifîez  de  confitures  de  couUur  &  de  non 
pareilles ,  &  la  fervez  fîir  un  fond  de  croquante 
garni  de  confitures  en  parterre  >  parce  que  cette 
couronne  eft  toute  a  jour. 

Croquante  de  feuilletage* 
Faites  une  abaifle  de  feiiilletaçe,  (royez  au 
mot  Feuilletage ,  la  manière  de  la  faire  ;  )  met- 
tez-la fur  le  cul  d'une  cafferole  de  la  grandeur 
dont  vous  voulez  faire  votre  croquante  ou  tour- 
tière ;  découpez  votre  abaifle  avec  tel  êLtÇ[Qin 
que  vous  voudrez  ;  faites-la  cuire  à  moitié , 
poudrez- la  enfuite  de  fucre  fin ,  fur-tout  dans  les 
fentes  de  votre  'feuilletage ,  afin  qu'il  puiflc  fe 
mettre  en  vitrage  ;  remettez-la  enfuite  au  four 
ne  la  quittez  point  de  vttë,obfervant  que  la  glace 
foit  belle  ;  tirez-la  enfuite  &  la  laiflez  refroidir  â 
moitié ,  détach ex-la  (ans  la  caflèr. 

Faites  une  autre  abaifle  du  même  feuilletage  ^ 
4e  lagrandcar  de  deflus,  &la  &itt^u)ît^«C>9^v%% 
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dtoâèz-la  dans  le  plat  oà  vous  voulez  la  ferrîr  j 
A,  la  beurrez  dt  gelée  de  frofeilles  ou  autres 
confitures  ;  mettez  votre  croquante  deflus  &  la 
fervez  pour  Entremets. 

»      Croquémfe  Vitrétm 

Prenez  deuz  onees  defucre,fix  onces  de  fimne 
au  moins  8c  une  route  d'eau  de  fleurs  d'orange  » 
«laîs  point  d'<eure  9  parce  que  cela  féche  trop  la 
y âte  )  moiiillez-la  à  Teau ,  qu'elle  ne  (bit  ni  trop 
molle  ni  trop  dure  ;  prenez  en(ùite  une  cafferole 
en  dôme  que  tous  beurrezbien;  faites  une  abaiflè 
^e  pâte»  mettez-la  ^r votre  callerole  ,&  la  de- 
coupez  ou  la  bandez  comme  vous  voudrez. 
Quand  vous  êtes  prêt  à  la  cuire ,  couvrez-la  de 
fuçre  en  poudre  par>tout  â  Tégalité  de  la  pâte  ; 
mettez-la  enlîiite  au  four  pour  qu'elle  prenne 
l>eUe  coukur>  laiflez-la  bien  refroidir  avant  de 
la  lever  ;  quand  elle  eft  froide,  mettez  la  caf- 
lèrole  (îir  un  fourneau ,  fie  votre  croquante  Ct  dé- 
tachera. 

Quant  au  fond ,  vous  pouvez  le  faire  de  pâte 
i'amandes  ,  pourvu  qu'il  (oit  bon  ,  comme  une 
pâte  de  maflepain.  Quand  vous  voudrez  la  (êr- 
vir  >  vous  mettrez  des  confitures  de  plufieurs 
couleurs  en  deâein  dans  le  fond ,  ou  (impleraent 
de  la  gelée  de  groseilles ,  &  la  (èrvirez  de  cette 
façon  avec  (bn  couvercle  pour  Entremets. 

CROQUETS.  On  appelle  ainfi  certain  com- 
po(ed*uue  farce  délicate,  formée  comme  on  va 
le  voir.  On  fait  des  croquets  gros  comme  un 
ceuf ,  d'autres  gros  conune  une  noix  ;  on  (èrt  les 
premiers  pour  Entrée  du  moins  en  Hors-d'œu- 
vres,  les  autres  pour  Garniture. 

Pour  les  faire ,  prenez  dts  eflomacs  de  pou- 
lardes ,  poulets  ,  perdrix  ;  hachez  cette  viande 
avec  du  lard  blanchi ,  de  la  tétine  de  veau  cuite 
quelques  ris  de  veau  blanchis ,  des  tru^^    ^^^ 
champignons  ^  de  la  mocUe  1  une  mie  ^^  paia 

crcmpct 
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'fWmpée  dans  du  lait,toutes  fortes  de  fines  herbcf 
avec  un  peu  de  fromage  à  la  crème  &  de  la  crc-- 
me  de  lait  autant  que  vous  le  jugerez  à  propos  ; 
le  tout  bien  haché  &  afiaifbnné  ,  mettez-y  quatre 
ou  cinq  jaunes  d*oeiifs  6c  un  ou  deux  blancs. 

Cette  pâte  ainfî  faite ,  formez-en  des  cro-- 
quets  en  rond,  roulez-les  dans  un  œuf  battu  ^ 
pannez-les  en  même  tems;  laiflTez-les  endiite 
repofer  (ur  un  plat  pour  les  frire  après  dans  di». 
fàin-doux,  &  fervez  chaudement. 

A  l'égard  des  petits  croquets ,  vous  pouvez- 
les  faire  de  la  même  farce  ou  de  toute  autre,  qui' 
loit  un  peu  délicate  &  liée.  On  les  empâte  avant' 
de  les  faire  frire  avec  une  pâte  à  beignets  ;  ow 
peut  audi  les  fariner  ou  les  panner. 

On  s*en  fert  pour  garnir  toute  forte  de  plat- 
où  il  y  aura  des  Entrées  de  volailles  farcies,- le- 
tout  fervi  chaudement. 

CROQUET,Me//iVMm  cruftulum,  (è  dit  encore  ^ 
d'une  efpece  de  pain  d'épice  qui  eft  fort  mince  ,• 
fott  fec  &  fort  dur ,  &  qui  croque  (bus  la  dent«- 
Voyez  Vain  (TEfice  ,  à  l'article  Paw, 

CUISSON,  Codura.  Adion  de  la  chaleur ' 
qui  fert  à  cuire  les  viandes  ou  autre  chofe;  rien» 
de  tout  ce  qu'on  apprête  fur  le  feu  ne  peut  étre- 
bon  fans  une  parfaite  cuilTon. 

On  dit  auffi  la  cuiflba  da  fucfc^  Voyez  a«< 
mot  Sucre. 

CULOTTE  DE  BŒUF.  Gros  morceau  pro- 
che de  la  queue  appelle  autrement  le  derrière* 
du  cimier;  c'eft  la  pièce  la  plus  eftimcc  dut 
bœuf.  Voyez  au  mot  Bouffes  qualités  •&  fes^o»- 
priétés. 

Culotte  de  Bœuf  roulée*  • 

Defoflez  la  culotte  de  bœuf,  fcndcz-lâ  en^- 
fuite,  &  rétendez  le  plus  que  vous  pourrez  &^lst 
piquez  de  gros  lard  bien  afaiTonné,  &  de  ]i»f 
horu 
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Hadiei  Se  pilez  dans  un  monier  blanc  de  ▼olail*' 
le  •  lard ,  gtdiSé  de  bœuf,  jambon  cuit ,  champi- 
gnons ,  poivre ,  Tel ,  fines  herbes  ,  fines  épices  , 
perfil ,  ciboules ,  un'peu  de  mie  de  pain  trem- 
pé dans  de  la  crème  avec  trois  ou  quatre  jaunes 
d*ceufs  crus.  Etendez  en  fuite  cette  farce  fur  votre 
pièce  de  bœuf  ôc  l'ayant  roulée  des  deux  côtés 
licclez^la  bien. 

GarnifTez  une  marmite  de  bardes  de  lardfic 
àe  tranches  de  bo&uf  battu  ^  avec  fel  >  poivre  > 
fine»  -  herbes  ,  fines  épices ,  oignons  »  panais  & 
carottes»  Mettez  votre  pièce  de  bœuf  deffus  , 
couvrez-la  de  tranches  de  bœuf  &  de  bardes  , 
avec  mêmes  afTailbnnemens  que  deHbus  >  cou- 
vrez votre  marmite ,  &  faites  cuire  feu  deâîis  & 
deflbus  pendant  dix  ou  douze  heures. 
.  Faites  une  (àufle  hachée  avec  du  jambon  cou- 

Sé  en  dés  ,  champignons,  truftes^  moulerons 
achés,  ciboules  &  perfii;  paffez  le  tout  dans  une 
caflerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  &  mouillez, 
de  jus  ;  dégraiflez  bien  votre  fàulfe  à  demi-cuite» 
&  la  liez  enfuite  d'un  coulis  de  veau  de  de  jam« 
bon  ;  prêt  à  fêrvir,  vous  y  mettez  un  anchois  ha- 
ché, avec  un  peu  de  câpres. 

Quand  votre  pièce  de  bœuf  eft  cuite ,  égout- 
tei  la  &  la  dreflfez  dans  un  plat ,  votre  fauiTe 
hachée  par-deflus ,  &  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  au(n  la  fervir  avec  un  ragoût 
de  ris  de  veau  de  &  champignons.  (  Voyez  au  mot 
Ris  de  veau ,  la  manière  de  le  faire ,  )  ou  bien 
avec  un  ragoût  de  concombres  &  de  chicorée. 
(Voyez  aux  mots  ,  Concombre  &  Chtcorée^lzim* 
D^ere  de  faire  Tun  &  l'autre.  ) 

Culotte  à  la  bratfe  aux  oignons  d'Hollande» 

ChoinflTez  une  belle  culotte  que  vous  defof- 
ùz^  ficelez-la  &  la  faites  cuire  dans  une  bonne 
i^rAiTe  ;  faites  avec  une  pinte  de  vin  blanc  9  de 
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bon  boiiîUon ,  tranche  de  veau  ,  barde  de  lard , 
un  gros  bouquet  garni ,  (èl  &  poivre  ,  quand 
elle  ell  cuite  a  moitié  >  mettez  y  une  trentaine 
d*oignons  d*Hollande ,  ou  à  leur  défaut ,  fer* 
vez  vous  d'oignons  rouges.  Quand  la  pièce  de 
bœuf  eft  cuite  j  retirez-la  ,  &  après  en  avoir 
oté  la  graifle  ,  mettez-la  dans  un  plat ,  les  oi- 
gnoins  autour ,  avec  une  faufTe  de  belle  couleur 
par-delTus. 

En  la  (errant  aînfî  à  la  braifè  ,  vous  pouvez 
la  diverfîfier  avec  différens  ragoûts  ,  &  avec  dif- 
férentes fauflcs. 

Culotte  de  bœuf  en  ballon. 

ChoifîlTez  une  forte  culotte  qui  foit  bien  cou- 
verte ,  dfffoflrez-la  &  en  levez  cous  les  filets ,  & 
prenez  garde  de  percer  du  coté  qu'elle  eft  cou- 
verte ;  prenez  aufïi  du  jambon ,  du  lard  coupé 
en  filets  ,  perfil,  ciboules,  champignons,  une 
pointe  d'ail ,  le  tout  bien  haché.  Mettez  Tel ,  poi- 
vre concalTé,  trufes  cou^^ées  en^ tranches,  dès  pis- 
taches ,  quelques  amandes.  Faites  un  filet  àt' 
bœuf,  un  lit  de  trufes,  un  lit  de  filets  de  bœuf  ^ 
&  à  chaque  lit  quelques  amandes  &  quelques^ 
piftaches ,  &  continuez  ainfî  jufqu'à  la  fin  ;  cou- 
lez le  ballon ,  &  Tenvelopez  d'un  linge  bien 
ficelé ,  faites  le  cuire  dans  une  braife  de  haut 
goût.  Quand  il  eft  cuit  ,  laiffcz  le  refroidir  danr- 
ia  braife,  retirez-le  enfuite  pour  le  parer;  & 
(êrvez  froid  pour  Entremets ,  (ûr  une  fervietto^^ 
garnie  de  perfîl ,  fi  vous  voulez. 

Culotte  de  bœuf  au  falpcon. 

Prenez  une  culotte  defoin^e,  faîtes  -  la  cdr#" 
^aMs  une  braife  avec  toutes  fortes  de  bons  aflài*- 
fonnemens  comme  tranches  de  veau*  racines >- 
oignons,  vin  blanc,  un  peu  de boiiillon ,  fcii^ 
poivre,  fines  herbes  «  laiflcz  la  cuire  fept  oiii 
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huit  heures ,  &  la  fervez  ,  avec  un  falpicofl» 

i  Voyez  au  mot  Salficon  »  la  maniece  de  le 
aire.  )  .  ' 

Culotte  de  bœufgàmte  de  choux  &  defducijjfiti 
Faites  cuire  a  la  braife  une  culotte  defoflifer 
Prenez  deux  choux  coupés  par  quartiers,  faites» 
les  blanchir ,  ficelez.-les  &  les  mettez  cuire  à  la- 
braife  avec  la  culotte  ;  une  demi- heure  avant  de 
la  retirer  mettez-y  cuire  aufli  une  douzaine  de 
(aucifles.    ' 

Quand  tout  eft  cuit,  dreflez  votre  pièce  de 
bœuf  fur  un  plat  après  l'avoir  efluyée  de  (a  graifle; 
garniifezle  tout  de  choux  &  de  (auciffes  ,  &  j6t- 
tez  par-deifus  une  bonne  eflence. 

Vous  pouvez  audi  mettre  les  Hiucifles  (iir  le 
gril  y  &  les  fervir  de  même. 

Culotte  de  bœuf  à  VAngloife. 
Faites  la  cuire  à  la  braife  envelopée  d'une  fer- 
viette  &  bien  ficelée  ;  foncez  votre  brai(è  de  tran- 
ches de  veau ,  jambon ,  racines  ^  oignons  ;  aflai- 
donnez  de  bon  goût ,  &  mouillez  de  bouillon* 
Quand  elle  eft  auite  ,  fervez  la  garnie  de  filets 
d*aloyau  glacés  5c  choux  farcis ,  &  mettez  une 
bonne  elTence  par-deflus. 

Culotte  de  bœuf  en  ccarlate* 
Choi/iiTez  une  bonne  culotte  bien  mortifiée 
&  bien  couverte  ,  &  après  l'avoir  defollée ,  lar- 
dez la  de  gros  lardons  ;  aflaifonnez  d'épices  pi- 
lées  ,  coriandre  ,  poivre  long  ,  gingembre , 
«lous  de  girofle  ;  prenez  enluite  environ  un  quar- 
teron de  falpêtre  bien  pile  ;  frottez-la  à  diflfc- 
rentes  fois  (  pour  la  faire  rougir  )  (ans  toucher 
du  coté  qu'elle  eft  couverte ,  vous  avez  après 
environ  un  litron  de  fel  pilé  ,  une  poignée  d: 

fenievre  ,  thin ,  bafilic  ,  rai(bnnablement  , 
X  feuilles  de  laurier  ;  frotez  bien  votre  pièce 
de  boeuf  partout  avec  fel ,  genièvre  8c  fines  her- 
bes }  couvrez  la  &  la  laiflez  au  fel  pendant  huit 
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jours.  Rempliffex  après  la  terrine  d'eau ,  faite» 
chauffer ,  &  lavez  bien  votre  pièce  de  bœuf, 
couvrez-la  en(ùite  de  bardes  de  J^rd  du  cot^ 
qu'elle  eft  couverte  ;  envelopez-la  d'une  fer- 
viette ,  &  la  ficelez  ;  foncez  une  marmite  de 
tranches  de  bœuf ,  mettez  deflus  votre  pièce  de 
bœuf  avec  des  épices ,  ail,  racines ,  oignons  > 
fines  herbes,  de  l'eau  ,  un  peu  de  boiiiJlon,  une*  ^ 
bouteille  de  vin  rouge  ,  &  faites  cuire  à  la  brai- 
fe  ,  dans  laquelle  vous  la  laifTertz  refroidir  ;  fer- 
vez-la  enfuite  fur  une  ferviette  pour  Entremets». 

D. 

DATM,D^m4.Cet  Animal  eft  trop  connu  pour 
qu'il  foit  belbin  de  le  décrire.  Comme  cet 
Animal  ne  vit  que  de  végétaux, fes  fels  ne  font  pa& 
fort  exaltes  ni  fu  jets  à  la  putréfadion  alcaline; 
mais  l'exercice  continuel  qu'il  Ce  donne  ,  exalte 
&  volatilife  en  quelque  degré  ces  mêmes  fels. 

La  chair  d*un  daim  qu'on  a  tué  dans  le  tem» 
^u'il  étoit  en  repos  ,  n'eft  pas  la  même  que  lorf* 
qu  il  eft  échauffé  par  l'exercice  ;  les  fibres  de  la 
première  font  plus  dures,  (a  chair  plus  ferrée, 
&  par  conféquent  plus  difficile  à  digérer  ;  la 
féconde  eft  plus  tendre,plns  aifée  à  digérer;mait 
elle  tend  davantage  à  la  putrefaâion  alcaline  , 
que  l'on  peut  cependant  prévenir  en  fàignant  cet 
animaK 

On  regarde  avec  raîfbn  la  chair  du  daim  com- 
me un  excellent  aliment  pour  toutes  fortes  de 
perlonnes. 

Les  parties  du  daim  les  plu»  eftimées  par  les 
personnes  délicates  ,  font  celles  de  derrière.  La 
chair  du  daim  qu'on  a  châtré  avant  la  fbrtie  des 
cornes ,  eft  beaucoup  meilleure ,  parce  qu'elle 
e&  beaucoup  plus  tempérée ,  tant  à  l'égard  de 
la  chaleur  que  de  la  féchereffe* 
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On  doit  choilir  le  daSm  jeune,  tendre 9  gna 
&  bien  nourri  ;  (a  chair  produit  un  bon  fut  Se 
nourrit  beaucoup  ;  quand  il  efl  trop  vieux  elle 
€&  dure  &  difficile  â  digérer; 

^  Elle  convient  principalement  en  hiver  aux 

vieillards  y  &  à  ceux  qui-  (ont  d'un  tempérament 

]khlegmatique  ,  8c  qui  abondent  en  humeurs  pi* 

tuiteufès  ;  elle  contient  beaucoup  d'huile  &  de 

^(fjl^       iel  volatil. 

Dêiin  rôti  a  la  broche* 
Larde2^*le  de  gros  lard,  aflaifonné  de  Ct\  » 
poivre  ,  clous  piles,  &  le  mettez  tremper  dans 
le  vinal^e  avec  laurier ,  Tel ,  tranches  d'oignon 
&  de  atron  ;  faites-le  r6tir  à  petit  feu  en  l'ar- 
rofànt.  Quand  il  eft  cuit  ,  faites-7  une  (âufie 
:tvec  anchois  ,  échalotes  coupées  ,  citron  verd 
&  farine  frite  ,  le  tout  dans  le  dégoût  »  &  que 
TOUS  lierez,  avec  un  coulis. 

Daim  à  la  broche  avec  une  poivrade* 

Piquez-le  de  même  lard  &  le  mettez  à  la  ma* 
rînade  avec  cinq  ou  /îx  goufles  d'ail  ;  faites-le 
rôtir  endiite  envelopé  de  papier  «  Se  le  mangez 
'^  a  la  poivrade. 

On  fêrt  le  faon  de  daim  de  la  même  feçon  , 
excepté  qu'il  ne  faut  pas  une  marinade  fî  forte. 

On  (ertpour  Entrée,  Ci  Ton  veut,  une  cuifle 
de  faon  avec  la  croupe ,  moitié  piquée  ,  moitié 
pannée  ,  garnie  de  petits  pâtés ,  &  une  poivrade 
deflbus: 

Ou  bien  étant  piquée  de  même  lard  ,  on  la 
mangea  l'aigre -doux,  faifàntla  fàufle  avec  le 
dégoût ,  (ûcre  ,  canelle  ,  poivre  blanc  ,  citron 
verd  V  un  peu  de  fel ,  échalote  coupée  8c  cou- 
lis ;  élites  boiiiilir  le  tout  à  petit  feu  avec  vin 
clairet  ou  vinaigre  ,  Se  tournez  de  tems  en  tems 
)e  faon  ,  afin  qu'il  en  prenne  le  goût. 

PARXOLË  9  farva  feribilata  »  petite  piect 
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de  pâtiiïèrie,  qui  fe  fait  ainfi  On  met  dans  un 
baflfin  ou  une  terrine  ,  la  quatrième  partie 
d*un  litron  de  fleur  de  farine  ,  on  y  caiTe  deux 
ceufs  frais,  qu'on  délaye  avec  une  cuiller,  on 
y  verfe  en  les  détrempant  du  lait  petit  à  petit  , 
on  y  met  du  Tel  à  difcretion  avec  du  beurre  frais. 
Le  tout  étant  bien  détrempé ,  on  y  ajoute  une 
ciiopine  de  lait,  ou  autant  de  lait  d'amandes, 
mais  ii  faut  alors  que  la  dofe  de  la  farine  foit 
plus  forte. 

Quand  cela  eft  fait ,  &  réduit  en  manière  de 
crème,  on  en  emplit  de  petites  abaiires,qui  doi- 
vent être  de  pâte  fine ,  il  faut  avant  que  de  les 
garnir  les  laifîcr  efîliyer  à  l'air  afin  que  la  pâte  s'y 
affermi tîe.  Quand  les  Varioles  font  ainfi  faites  • 
on  les  met  cuire  au  four,  dont  la  chaleur  doit 
être  médiocre  ;  &  quand  elles  font  cuites  ,  on 
met  un  petit  morceau  de  beurre  fur  chacune  , 
on  les  poudre  de  fucre  ,  &  on  y  verfe  un  peu 
d>au  de  fleurs  d'orange  ou  d'eau  rôle  :  on  les 
(ert  toutes  chaudes. 

La  pâte  qui  fert  pour  les  tartes  eft  propre 
pour  faire  des  abaifles ,  des  darioles  ,  flancs  ou 
flancts. 

Cette  efpece  de  pâtifTerîe  eft  fort  faine ,  5c 
convient  à  tout  le  monde  ;  aucun  des  ingrédiens 
dont  elle  eflcompofée  ne  peut  produire  de  mau- 
vais eflPeis. 

DAUBE  ,  Condha  caro  lardoy  vtno  &  aro" 
matîs  ,  eft  un  ragoût  qui  fc  mange  froid ,  &  qui 
eft  fort  à  la  mode  aujourd'hui.  On  fert  des  gi- 
gots de  veau ,  de  mouton ,  des  poulets  d'Inde  » 
canards ,  oifons ,  chapons  gras ,  perdrix  &  autres 
viandes  â  la  daube.  On  en  trouvera  ia,  façon 
Ibus  ces  diâ*érens  articles. 

Mais  en  général  fi  on  défîre  mettre  à  la  daube 
de  la  chair  de  boucherie  ,  par  exemple  ,  une 
tranche  de  bœuf  épaifle  de  trois  ou  quatre  doigts  » 
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otî  la  laifle  mortifier  ,  pDÎs  on  la  bat  avec  uir 
rouleiaa  de  bois  pour  l'attendrir  ;  on  en  6te  Is 
peau  9  on  (ait  des  entailles  profondes  dans  la' 
chair,  on  la  larde  près-à-prcs  en  long  &  en 
iraTers>  comme  û  cétoit  pour  mettre  en  pâte 
myec  des  lardons  gros  comme  le  doigt  &  aflez^ 
long,  qui  (oient  enfermés  comme  on  l'a  dît. 

Quand  la  viande  eft  lardée ,  on  peut  l'en- 
Yeloper  d'un  linge  blanc ,  la  mettre  dans  une 
terrine  ou  .dans  un  pot  avec  de  l'eau  (uffifâm- 
ment ,  du(èl,de  fines  herbes  ,  du  laurier,  de 
la  marjolaine,  du  clou  de  girofle  ,  des  marrons» 
fi  l'on  reut  un  morceau  de  lard  ou  un  quarteron 
de  moelle.  Cette  viande  Ce  cuit  jufqu'â  ce  que  le 
bouillon  (bit  cohfommc.  On  remplit  le  pot  avec 
du  vin  qui  ne  foit  pas  froid  ;  fi  l'on  veut  que  la 
{àufle  (bit  douce  ,  on  7  ajoute  du  fiicre  &  de  la 
canelle. 

Mais  dans  du  boeuf  â  la  daube  «quand  il  eft 
cuit ,  il  faut  Ce  contenter  d'y  mettre  un  peu  de 
verjus  ou  de  vinaigre  ,  le  vin  le  rendroit  dur. 
Quand  on  mange  cette  daube  dans  fa  fauffe , 
c'eft  alors  une  comp6te. 

Cette  manière  d aflaifbnncr  les  viandes,  les 
rend  ordinairement  indigeftes  ;  les  tranches  de 
lard  &  les  lardons  contribuent  beaucoup  à  les 
rendre  telles  ;  il  eft  vrai  que  les  cpices  &  autres 
aflaifonnemcns  peuvent  en  faciliter  la  digefiion  ; 
mais  s'ils  7  font  prodigués ,  ils  ne  peuvent  être 
que  très-préjudiciables  à  la  fanté ,  puifoue  par 
leur  nature  ils  tendent  à  échauffer  ,  5c  a  allu- 
mer le  fang  &  les  liqueurs ,  comme  U  cfl  aifJ 
de  s'en  convaincre  par  Texamen  de  chaque 
afiaîfonnemsnt  particulier. 

DESOSSER,  exofare.  Les  Cuîfiniers  &  le, 
Fâtifïîèrs  défbflTcnt  les  viandes  pour  les  mettre 
en  hachis.  On  fait  dîs  pâtés  de  lièvres  défoffés; 
il  faut  être  verfé  dans  la  cuifiae  de  dans  la  p|. 

ûttM 
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tîflerîe  pour  bien  defbfTer  une  volaille  ou  autre 
pièce  de  chair  telle  qu'elle  foit, 

DESSERT  ,  Bellarin»  Dermtr  fèrvice  qu'on 
met  fur  la  table  ,  appelle  aujourd'hui  le  fruit  ;  il 
eft  ordinairement  compofê  de  fruits ,  de  pâtif- 
ferie  (îicrée  &  fromage»  Il  y  a  de  grands  &  de 
petits  deflerts  ;  ceux-ci  font  ordinaires  chez  les 
Bourgeois  ;  les  autres  s'y  fervent  auffi  quelque- 
fois dans  des  repas  de  cérémonie  ,  &  font  com- 
posés, outre  ce  qu*on  a  dit,  de  confitures  fechet 
6l  liquides  j  pâtes  fucrées  ,  compotes  deplufîeurs 
fortes ,  gelées  &  oranges.  Le  deffert  regarde  us 
Chef-d'Office  ou  un  autre  qui  en  fait  la  foncr 
tien. 

Le  deflcrt  chez  les  anciens  Romains  étoît  le 
troificme  fervice  ,  &  ils  le  fervoient  à  peu  prèf 
comme  aujourd'hui ,  c'eft  a- dire  ,  des  fruits  de 
plufîeurs  fortes ,  à  la  différence  des  Grecs  qui 
le  compofoient  de  viandes  ,  car  ces  Peuples  y 
donnoient  des  ceufs  ,  des  grives ,  des  lièvres  i 
des  plats  pleins  de  miel. 

DtSSER  VIR ,  Menfam  au^en-e.  Fn  terme  de 
cuifîne  c'eft  oter ,  lever  le  deflus  de  la  table,lef 
viandes  ou  le  fruit  qui  reftent.  On  deflert 
d'abord  la  viande ,  foît  que  ce  foît  au  premier 
fervice  ,  ou  rôti ,  ou  à  l'Êntremet, 

Quand  on  deflert  chaque  fervice  ,  il  faut  tou- 
jours préfenter  des  affiettes  ;  il  y  a  êtes  tables  où 
l'on  change  entièrement  découverts. 

DINDE ,  gallîna  Indtca  ou  Numidtca.  Sa  chair 
a  les  mêmes  propriétés  &  les  mêmes  qualités 
^ue  le  dindon,.  Voyez-y;  &  comme  les  autres 
volailles ,  on  l'accommode  en  cuifine  de  diffc-r 
rentes  manières. 

Dinde  gnip  farcte  de  foies  gras  &  trufis* 

Prenez  une  petite  Dinde  gralTe,  âambez4a 
&  la  yui Jez ,  de  plus  trois  foies  gras  blanchis  « 
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èi  coupés  en  dés  ;  des  trufes  coupées  de  même 
&  cuite»  dans  du  boiiilion.  Ces  trufes  étant  i 
moitié  cuites,  on  y  met  les  foie.^  gras,  &  du 
^coulis  »  &  on  achevé  de  les  .faire  cuire.  Quand 
il  n'y  a  prefque  plus  de  (àufle ,  on  laifle  refroi- 
dir le  tout  pour  le  mettre  dans  le  corps  de  la 
Dhide  qu'on  coût ,  a6n  que  le  ragoût  n'en  (brte 
point.  On  fait  enfuite  cuire  cette  J)înde  à  la  bro- 
che ,  envelopée  de  bardes  de  lard  &  de  papier; 
&  lorfqu'elle  eft  caite ,  on  la  (èrt  avec  une  bon- 
ae  efence. 

Dinde  grajfe  aux  Truffés. 
Farci^Tez  une  petite  dinde  gralTe  de  (on  foie  , 

Îerfîl,  ciboule  ,  champignons,  le  tout  haché  , 
irdra^é,  &  liez  de  deux  jaunes  d'œuf,  (el  & 
poivre  ;  oi^  la  fait  cuire  à  la  broche ,  &  on  la  (ert 
avec  un  ragoût  de  trufes.  (  Voyez  au  mot  Tm^/ 
la  manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Dinde  graffe  à  la  cardinale. 
Prenez  une  Dinde  grafTe  la  plus  petite  que 
vous  pourrez ,  flamblez-la  &  la  vuidez,prenez  fbn 
foie ,  que  vous  couperez  avec  des  trufes  ,  cham- 
pignons ,  le  tout  en  dés,  &  manierez  avec  lard 
râpé,  fiîl,  gros  poivre  ;  mettez  le  tout  dans  le 
corps  de  la  Dinde:  détachez  enfuite  la  peau  de 
Teftomac ,  mettez-y  du  beurre  d'écrevifles  ;  cou- 
fez  la  P;«rie,  trouffezles  pâtes  en  long,  faites- 
la  cuire  à  la  broche,  envelopée  de  bardes  &dc 
papier;  quand  elle  eft  cuite  à  propos,  fèrvez  def- 
fus  un  coulis  d'écrevilfes. 

DINDON  ,  coq  dinde  ,  gallus  Indicus.  Ani- 
mal aflez  connu  &  d'un  très-grand  ufage  parmi 
les  alimens ,  il  a  été  d'abord  apporté  de  la  Ni^- 
midie  &  enfuite  d«s  Indes  dont  il  a  tiré  Ton 
nom. 

Cet  animal  contient  en  toutes  fes  parties 
beaucoup  d'huile  &  de  Tel  volatil. 

Sa  ch^ir  nourrit  beaucoup  :  elle  produit  un 
jau£&  bon  tue  c^uq  celle  du  chapgn  &  du  poulet  ; 
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maïs  comme  elle  eft  plus  ferme  que  la  leur ,  elle 

fournit  un  aliment  plus  folide  &  plus  <iurab)e  > 

<lu  el^eelle  efl  a  peu  près  de  même  nature;  hî 

femelle  a  la  chair  plus  délicate  que  ceJtle  du  mSitm 

.  On  doit  choifir  le  dindon  jeune ,  tendre.,  grat 

&  bien  nourri.  Quand  il  eft  un  peu  trop  vieux  » 

fa  chair  eft  dure,  coriace,  &  difficiles  digérer* 

Le   Dindon  convient  en  tout  tems^  à  toute 

forte  à\digt  &  de  tempérament ,  pouryû  qu'il  ait 

les  conditions    dont    nous   venons  de   parler. 

Voici  les  manières  différentes  de  Tappreter  en 

cuiiine.  • 

Dindons  y  Dindonneaux  &  Dindes  rôtis. 

On  les  tue  ,  on  les  plume  ,  on  les  lalfle  mor- 
tifier ,  on  les  vuide&  on  les  trouife  proprement, 
on  les  fait  blanchir  fur  la  braile  ;  étant  blanchit 
&  bien  épluchés  ,  on  les  ficelé  ,  on  les  pique  de 
menu  lard  ,  on  les  met  à  la  broche  euvelopés 
de  papier  ;  on  les  hiit  cuire  a  propos.  Etant 
prefque  cuits  ,  on  retire  la  feuille  de  papier ,  on 
leur  fait  prendre  une  belle  couleur  dorée,  oa 
les  tire  de  la  broche  &  on  les  fert  chaudemeht. 

Dindon  en  ballon» 

Prenez  un  bon  gros  dindon  qui  fbît  tendre  ^ 
levei-en  la  peau  en  prenant  garde  de  la  déchi- 
rer ,  &  defoflez  tout  le  refte.  Quand  toute  la 
chair  eft  ôtée  de  defifus  la  peau ,  mettez-la  dans 
une  petite  caflerole  ;  mettez  deffus  du  lard  pilé, 
de  fines  herbes  hachées  très-fines  ;  mettez  def- 
fus une  couche  de  tous  les  filets  du  dindon  cou- 
pés très  minces;  ajoutez -7  de  fines  herbes,  um 
peu  d*ail,  des  champignons  coupés  en  tranches, 
du  poivre  concaffé  ,  très-peu  de  fei  ,  enfuite 
une  couche  de  tranches  de  jambon  coupées 
très -minces,  &  par -deflus  de  fines  herbea 
&  des  champignons  coupés  en  tranches ,  après 
une  couche  de  dindon^  &  jûnii  jusqu'au  bout  e% 
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finiifant  parles  fines  herbes,  11  faut  plîiTer  la  pfw 
du  dindon,  la  coudre  avec  une  ficel!e,&  l'eiive- 
loper  d'une  étamine  ;  foncez  une  marmif:  de 
bardes  de  lard  ,  mettez  delTus  le  ballon  avec 
quciquîs  racines,  oignons  ,  champignons,  un 
iouqueE;ïnoiiillez-le  de  bon  boiiillon&le  faites 
cuire  à  la  braile  ;  reiireî-!e  &  l'effayez  bien  de 
f»  graifle  .  &  le  fervez  avecune  bonne  eflence. 
On  peut,  lî  vous  vciule»,garnir  le  tour  àa  ballon 
avec  un  cordon  de  choux-flmrs  cuits  dans 
lin  blanc  i  l'ordinaire  ;  alors  on  met  un  mor- 
ceau de  beurre  dans  l'eflence ,  &  on  fert  def- 
ihsles  -choux-fleors. 

Dindon  en  ballon  aux  Huîtres. 

On  faille  dindoDen  ballon  comme  d-deffus; 
on  le  fert  après  avec  un  ragoût  d'huitres.  (  Voyei 
aufBot  UuUre»  la  manière  de  le  faite.  ) 
DhidoK  mx  Concambrci. 

On  prend  un  dindonneau, on  le  flambe,on  le 
Tuide  ,  on  lui  laîflî;  les  pâtes  Si  les  ailes  ,  on  le 
farcit  d'une  farce  faite  de  fon  foie  ,  perfil ,  ci- 
boules ,  champignons  hachrs ,-  lié  de  deux 
jaunes  d'œufs  ;  on  le  fait  refaire  dans  de  U 
graifle  &  cuire  i  U  broche,  &  on  le  fert  avec  u« 
ragoîii:  de  concombres.  (  Voyez  au  mot  Con- 
sombres  „  la  manière  de  le  faire,  ) 
Dindon  à   Ja  crème. 

On  prend  un  dindon  ou  deux ,  félon  la  gran- 
deur du  plat  qu'on  veut  faire  ,  on  l'habille  ,  on 
le  met  cuire  à  la  brodie  ;  étant  cuit ,  tïrez-le  & 
le  lailTez  tefroidir.  On  prend  un  morceau  de 
noix  de  veau,  on  en  6te  bien  les  peaux,  on  les 
«oupe  par  morceatix  avec  un  morceau  de  lard 
■fclanchî  avec  delagraifTe  de  bccuf,  une  tétine  de 
veau  ,  qudqueschampignons,  perlîl ,  ciboules, 
fines  kerfees ,  fines  cpices ,  fèl ,  poivre  ;  on  met 
k.tOBt  lur  le  feu.  Quand  il  eft  cuit ,  on  le  met 
6u  use  u|>le  &  pn  le  bachc  ;  on  prend  i'tHoioU 
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fcs  dindons  que  Ton  met  avec  cette  farce  ;  le 
tout  bien  haché,  on  le  met  avec  du  paia  boiiilli 
dans  du  lait  ,  (îk  jaunes  d'œufe  ,  la  moitié  des 
blancs  d*œufs  fouettés  en  neige. Le  tout  bien  pilé, 
on  prend  le  plat  c^u'on  veut  fervir,  on  y  met  de 
cette  farce  dans  le  fond;fur  cette  farce  le  dindon 
qu'on  remplit  de  cette  faree  par  un  trou  fait  au 
milieu,on  y  met  un  petit  ragoût  feit  de  ris  de  veaw, 
de  crêtes  ,  champignons.  On  couvre  le  petit  ra- 
goût ,  on  rend  le  dindon  aufïi  rond  qu'on  peut^ 
on  le  panne  de  mie  de  pain£ne ,  on  le  fait  cuire 
au  four  ou  de^ous  un  couvercle  de  tourtière  ; 
étant  cuit  &  de  belle  couleur  ,  on  le  tire  dtt 
feu ,  on  le  dégraiife ,  on  nettoyé  le  bord  du 
plat ,  on  met  un  peud^eflènce  â  cété  du  dindon^ 
&  on  le  fert  chaudement  pour  Entrée.  Si  Ton 
n'a  pas  de  plat  d'argent  ,  on  (e  fert  d'une  tour- 
tière longue  )  enfuite  l'on  dreûe  le  dindon  daiis 
implat» 

Autre  façon,  ♦• 

D'^un  dindon  cuit  à  la  broche  ,  6tez  TefiomacV 
Tion  les  cuiffes  &  les  ailes  ;  hachez  cette  viande 
&  la  mettez  avec  de  la  mie  de  paindéféchée 
dans  de  la  crénie  avec  graiCe  de  bœuf  &  lard 
blanchi  aflaifonnés  de  iel  &  de  poivre.  Le 
tout  pilé  enfemble  ,  remplirez  le  vuide  que  vout 
avez  fait  au  dindon ,  umflèz-le  avec  un  couteau 
trempé  dans  de  l'œuf  battu ,  pannez-k  ,  ^ites^ 
le  cuire  au  four.  Quand  il  eft  cuit  &  bien  egout^^ 
té  de  fâ  graiÏÏCy  on  le  fert  avec  une  eflence.^ 

Dindon  en  falmh 

Trouflez  proprement  un  dindon ,  faues-Ie  cuire 
à  demi  â  la  broche  ,  coupez-le  en  pièces ,  met- 
tez-le cuire  dans  une  caCerok  avec  du  vin;  ajou- 
tez-y des  trufes,des  champignons  kachés^nn  peu 
d'anchois  ,  du  fel  &  du  poivre.  Etant  cuit ,  met^ 
tez-y  un  coulis  de  veau  pour  lier  la  feuiTe ,  fis 
après  l'avoir  dégraiffé   Iervez:-le  pour  Eouée 
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mvec  du  jus  d'orange.   On  ]e  fert  encore  i  la 
^u£è  au  jambon  comme  d'autres  pièces» 

Dindon  en  daube. 

On  prend  un  vieux  dindon  gras ,  on  lui 
trouffe  les  pâtes  dans  le  corps ,  on  k  larde  de 
gros  lard ,  on  met  du  peffil ,  ciboules  ,  pointe 
d'ail ,  épices  mêlées  de  Tel  &  de  poivre.  On  le 
met  dans  une  marmite  avec  un  peu  de  bouillon» 
un  poiCon  d'eau  de- vie  t,  on  le  couvre  de  bardes 
4e lard,  que  la  braife  foit  bien  nourrie  ,  on  y 
snèt  atiffi  deux  oignons  »  deux  rbdnés ,  un  bou- 
auet  ;  cela  doit  cuire  à  périt  feu  ^ndanccin^  ou 
ix  heures  ;  on  laifle  après  te  dindon  refroidir 
dans  la  braife ,  &  la  fàtiâè  quîtefte  &  qui  doit 
être  figée  eu  mïfe  dans  le  corps  du  dindon ,  Se 
on  couvre  le  deflus  du  dindon  oe  fain-doux  ,  âc 
on  le  fert  froid  pour  Entremets» 

"Dindon  farcim 

On  fait  une  farce  avec  du  lard  >  ciboules  y 
fiA^s4ierbes  ;  on  a  des  dindons  bien  troulTcs» 
,on  détache  la  peau  de  defTus  Téfiomac  avec  le 
4oigt  \  on  farcit  cet  endroit  entre  chair  &  peau 
et  Un  peu  dans  le  corps  ,  &  on  le  ficelé  bieir  y 
afin  que  la  farce  ne  tombe  point.  Cela  fait ,  on 
les  embroche  ;  étant  rôtis ,  on  les  drefle  dans 
un  plat  avec  un  ragoût  6ait  de  ris  de  veau  ,  cham* 
pignons  ,  trufes,  culs  d'artichaux  ^  crêtes»  Tel  % 
dans  une  ta^erole.  avec  de  bon  beurre  ;  on  le 
mouille  d'un  jus  de  veau  ou  d'un  bon  boiiillon 
gras  feulement.  Ce  ragoût  bien  mitonné  &  cuit 
a  propos  ,  doit  être  lie  d'un  coulis  de  veau  ,  & 
quand  11  efi  cuit  &  de  bon  goût ,  on  le  veilê  fur 
le  dindon  dréCé  dans  le  plat. 

Dindon  gras  a  la  Perigord, 

Prenez  deux  livres  de  trufes  pelées  ,  lavées 
&  bien  effuyées ,  ma  niez -les  avec  du  lard  râpé, 
fel  &  gros  poivre  ;  de  ces  trufes  on  en  farcit  un 
dindon  frais  tué  ^  coufez-le,  trouflei  les  pâtes 
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en  long ,  laifTex-le  mortifier  &  prendre  le  goût 
des  truies  pendant  trois  ou  quatre  jours  ;  faites- 
le  cuire  enfuite  a  la  broche  envelopé  de  lard  Se 
de  papier.  Quand  il  eft  cuit  à  propos ,  (ervex 
deiTous  une  faufTe  hachée  aux  trufes. 

Dindons  farcis  aux  fines  herbes. 
Prenez  des  dindons  ,  trouflez-les  pour  rétir  ^ 
&  ne  les  faites  pas  blanchir  ;  détachez  la  peau 
de  deflus  reftomac  pour  les  pouvoir  farcir  ;  cttte 
farce  fe  fait  avec  du  lard  râpé  cru ,  du  perfîl ,  de 
la  ciboule  &  toutes  fortes  de  fines  herbes  ;  Ib 
tout  bien  haché  &  même  pilé  un  peu  dans  Ib 
toortier ,  &  bien  aflaifonne  ;  on  farcit  les  din- 
dons entre  la  peau  ^  la  chair  &  un  peu  dans  le 
corps;  il  les  faut  endiite  bien  brocneter  &  l6s 
faire  rôtir  ;  étant  rôtis  on  les  drefle  dans  le  plat, 
&  on  met  un  bon  ragoût  par-delTus ,  compofé 
de  toutes  fortes  de  garnitures,  &  on  le  fert  chau- 
dement. 

Il  s'en  peut  faire  de  même  pour  les  poulets , 
pigeons  &  autres  volailles  ;  pour  les  déguîfer 
on  les  met  encore  à  la  braife  ;  étant  farcis  corn- 
me^'on  vient  de  dire  ;  étant  cuits  on  les  égoutte  » 
on  les  fert  avec  un  bon  ragoût  de  trufes  &  de  ris 
de  veau,  le  tout  bien  paffé  ,  dégraififé  &  lié  d'un 
bon  coulis. 

Dindons  en  filets. 
On  les  accommode  comme  les  poulets ,  St 
©n  les  fert  de  même  ,  voyez-y  ;  ou  bien  les  filets 
étant  cuits  on  les  met  en  ragoût  aux  concombrct 
paffés  au  roux  avec  un  coulis  roux. 
Dindon  gras  aux  Anchois. 

Prenez  un  dindon  gras,  flambez -le  k  le 
Yuidez  ,  &  le  farciflez  d  une  farce  faite  de  trois 
anchois  >  du  foie  du  dindon ,  de  perfil ,  ciboules^ 
champignons,  le  tout  bien  hacné  ,  pilé,  lié  de 
trois  jaunes  d'œufs  ,  du  poivre,  du  lel;  trouflez 
le  dindon   à  l'ordinaire  ,  faites- le  cuire  à  l^ 
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broche  en  vélo  pé  de  bardes  de  larda  depapisn 
prenez  un  citron  &  en  coupez  des  zefts  ,  &  les 
■nettezd.ins  une  bonne  effcnee  ;  preflez  le  jus  da 
citron  dedans  &  fervez  deJus  le  dindon. 

Coupez,  de  l'oignon,  pat  tranches ,  paflèz-Ies 
dans  une  cairerole  avec  du  hrd;  étant  paffées, 
(gouttez  un  peu  de  la  çraiOe,  étant  pafTées  Ci 
égoutiées  de  leurs  jus,  lieï-les  d'un  bon  coulis. 
Quand  le  louc  eft  un  peu  cui: ,  pafis'-le  à  l'é- 
tamine  &  le  remettez  dans  la  caiTerole  ,  les 
dindons  doivent  être  rôtis  bien  ficelés  aux  ailes, 
fur  l'eftomac  Se  aux  cuiGcs  ;  drcllei^es  dans  un 
plat ,  jeitez  U  fauIG^  delTus  ,  &  le  lerve:^  pro- 
prement. 

Dindon  gras  à  VEfioiifade. 
On  prend  un  petit  dindon  gras  ,  on  le  flambe, 
on  iroulle  les  pâtes  dans  le  corps,  on  l'applaih 
un  peu ,  on  fonce  une  caflerole  de  Ycau  &  ds 
jamhon  ;  on  palTe  le  dindon  dans  du  lard  fondu , 
on  le  met  dans  la  calTeroIe  l'eftomac  en  defiau?, 
Si  dciTus  du  perfil,ciboules,champignoii?  haclics 
&  lard  fondu,  on  le  couvre  de  bardes  de  latd. 
Quand  il  cA  cuit  on  l'elliiye  de  C^  graifle  ,  &  on 
dégrailTe  la  braîlë  où  il  a  cuit  \  on  pafliï  le  jus  au 
tamis,  &  on  fèrt  deflusle  dindon  avec  un  ]ui  de 

Dtndont  aux  Huîtres.  • 

~  On  fait  cuite  les  dindons  comme  fî  on  vouloit 
les  mettre  aux  ccrevilTes  ,  &  au  lieu  d'un  ragoût 
d'éctevifles  on  en  fait  un  aux  huitrcs.  Voyet 
au  mot  Huître  ,  ta  manière  de  faire  ce  ragoût. 

Tiîiidott  en  Globt, 
'  On'  a  un  dindon  gras  qu'on  flambe ,  on  (e 
fend  par  le  dos  ,  on  le  defolTe  it  forfait  ;  on 
prend  eiifuiie  le  foie,  quelques  foies  gras ,  tnifes, 
champignons ,  une  tranche  de  jambon  ;  on  coup* 
le  tout  en  dés ,  on  le  manie  avec  Tel ,  poivre  • 


htri  râpé ,  perfîl,  ciboules ,  pointe  d'ail ,  le  tout 
iloit  être  haché  très -fin;on  remplit  le  dindon  avec 
ce  (alpicon ,  il  le  faut  coudre  &  Tarrondir  comme 
une  boule  ;  on  pique  le  deffus  <jui  doit  être  Tef- 
tomac  y  on  le  met  cuire  avec  du  bouillon  ,  un 
bouquet  ,  tranches  de  veau  ,  un  verre  de  vin  de 
Champagne.  Quand  il  eu  cuit ,  on  le  met  fur 
un  plat ,  on  le  tient  chaudement ,  on  paffe  la 
cuifîbn  au  tamis,  on  la  dégraifîe,  on  la  fait  ré- 
duire en  glace  ;  on  glace  le  deflus  avec  le  do» 
d*une  cuiller  pour  ne  point  gâter  fa  rondeur; 
on  ote  les  ficelles  &  on  le  fert  avec  une  faufle 
claire,  un  jus  de  citron. 

Dindon  Paillet  à  la  ctboulitte. 

Prenez  un  dindonneau  qui  ne  fbit  pas  cn*^ 
graiffé ,  farciflez-le  de  Ton  foie  confime  celui  aux 
concombres,  &  le  faites  euîre  de  même  ;  ayez 
une  bonne  eflence  où  vous  mettrez  dedans  de  la 
ciboulette  friiee  ,  &  (èrvez  deflus  le  dindonneau; 

Pour  friCer  de  la  ciboulette,  on  la  coupe  d'u» 
travers  de  doigt ,  &  on  Téchide  avec  une  épin* 
gle ,  &  on  la  jette  à  mefure  dans  de  l'eau  fraîche. 
Dindon  aux  Ecrevijfes, 

On  prend  un  dindon  &  on  rhabille  propre- 
ment ;  étant  vuidé ,  on  pafle  le  doigt  entre  peau 
&  chair  pour  la  détacher ,  enfuite  on  en  6te 
Teflomac  dont  on  fait  une  farce  avec  le  blanc^ 
un  peu  de  lard  ,  un  peu  de  graiffe  dé  boeuf,  un 
peu  de  jambon  ,  ciboules,  champignons  ^  trufes, 
îe  tout  afTaifbnné  do  poivre  ,  Tel  &  mufcadis  « 
on  y  met  gros  comme  un  ou  deux  œufs  de  mie- 
de  pain  trempée  dans  de  la  crème  avec  une 
couple  de  jaunes  d'œufs  crus;  le  tout  bâché  en* 
{èmble  &  pilé  dans  le  mortier ,  on  en  farcit  le 
dindon  ,  on  y  met  un  bon  ragoût  d'écrevi0es  dans 
le  corps.  Ce  ragoût  étant  mis  dans  le  corps  , 
on  bouche  le  dmdon  de  la  farce  par  les  deux 
bouts  y  &  on  le  coût  enfuite  >  on  le  bcocheue  i, 
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oniemetà  la  broche  barJi  .te tranches  6e  tmb 
If  de  jambon,  &  de  bnr<!es  de  lard  couvert  d'une 
feiiillc  de  papier  &  fici'lé. 

Faites  un  ragoût  d'écreviffPî,  (  voyfz  au  mot 
Errrtr/Jfj ,  b  manière  Je  le  feite.  )  Votre  dindon 
étant  cuit .  iire/-le  de  ia  broche  ,  dreflw-le  dam 
un  phi  lans  bardes,  le  ragoâtpardeffiit  &  fer- 
Ver  chaudement. 

nîndott  accompagné. 

Farcîfleï  votre  dindon  de  même  que  celu' 
aux  éctcviiTes  ,  mf  iieî  dans  le  corps  un  ragcùl 
de  petits  [igeons,  ou  cailles  ou  ortolans  ,  (crmei- 
Ic  bien  ,  £cple7-le  &  le  mettez  cuire  à  la  braifei 
^lant  cuii  Taites  un  ragoût.  Toit  de  pigeons, 
cailles  ou  ortolans  avec  champignons  ,  trufes  , 
imouCeroni,  tnorilles,  crcies  ,ti5  de  veau  ,  fuiei 
gtas;  mettez  le  tout  dan»  une  czfTerole  avec 
Un  peu  «te  lard  Fondu  ,  8f  le  paiïn.  fur  le  four- 
neau ,  mojillsi-le  de  jus  SelelaiBez  cuire  i  pe- 
tit feu  ;  étant  cuit  digralflev-le  ,  S  le  liez  d'un 
bon  coulis  de  veau  &  de  jamlion.  Quand  le  ra- 
•oùt  eft  de  bon  gnût  ,  s'il  s  de  la  pointe  ,  tire» 
le  dindon  de  ta  braife  &  le  faites  ^goutter  ,  pour 
cnfùite  le  mettre  dans  un  plat  ;  jettcr  par-deffîu 
vn  ragoût  &  le  fervir  chaudement.' Si  ceragolt 
cfl  de  caiilei  ,  comme  ordinairement  elles  Ce 
trouvent  dures,  faites-les  cuire  avec  le  dindon  à 
la  braife  ;  patTez  feulement  les  garnitures  ,  ft 
Ineitez  Ict  cailles  étant  cuites  ilani  le  rago&t» 
Dindon  accompagné  dijamètn. 

Le  dindon  cuit  à  la  braife  ,  faites  un  faingi- 
ns  de  jambon  ,  que  pour  cela  vous  couper  p»r 
tranches  1  comme  des  petits  fticandeaux  ;  bat- 
tei-les ,  &  en  garniSez  le  fond  d'une  caflerole, 
couvrei'les  &  les  mettes  fuer  à  petit  Feu  fur  te 
fourneau.  Lorfque  ces  tranches  commencent  de 
vouloir  s'attacher ,  vous  les  mouillez  de  jus ,  ft 
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les  laî(îez  mitonner;  lorfqu'elles  font  cuites  ^vous 
le;  ûégraiiTe/.  bien  ,  &  les  liez  d'un  hon  coulit 
a  rordinaire  ;  tire?,  le  dindon  de  dedans  la  mar- 
mite ,  U  les  laifTez  égoutter  ;  enfuite  mettez  le 
dans  un  plat  ,  garniflez  le  tour  de  tranches  de 
jambon  ;  jettez  un  jus  par-deflus ,  &  le  ferrez 
chaudement;  il  ne  taut  pas  que  le  jambon  fort 
faic.  S'il  rétoit  avant  que  de  le  paffer,  il  n'y  a 
q^u'à  le  faire  defîaler ,  pendant  une  heure  dans 
un  lait  tiède  avant  que  de  l'employer  ,  &  il  ne 
faut  que  du  maigre  pour  faire  le  îaingaras. 

Dindon  aux  marons  ,  &  petites  faueîjjes  à  la 

broche,  ^ 

Prenez  un  dindon ,  épluchez-le  &  le  vuidex  , 
hachez-le  de  foie  avec  perill  ,  ciboule,  du  lard 
râpé  ,  beurre ,  (èl  ,  poivre  ,  fines  herbes  ;  ayez 
^Qs  marons  >  épluchez-les  &  les  mettez  dans  U 
brai(e  pour  faire  quitter  la  petite  peau  ,  en- 
fuite  mêlez  les  marons  avec  la  farce  ;  mettez  le 
tout  dans  le  corps  du  dindon  avec  les  petites 
fàucifles,  &  les  faîtes  refaire  dans  une  caflerole 
avec  un  morceau  de  beurre.  Embrochez-le  en- 
Tclopé  de  bardes  de  lard  &  de  papier  ;  pendant 
^u'îl  cuit  ayez  d'autres  marons  épluchés ,  met*- 
tez-les  dans  une  tourtière  feu  deâus  &  deâbus  ; 
âtez  leur  petite  peau  ,  enfuite  mettez-les  dans 
une  caiïerole  avec  du  bouillon  ,  &  achevez  de 
les  faire  cuire.  Quand  ils  font  cuits ,  ôtez  le 
bouillon  ,  mettez-y  une  demi  cucillerée  à  pot 
d'eflence  »  un  peu  de  coulis  ,  un  peu  de  jus.  Le 
dindon  étant  cuit ,  débrochez-le  &  le  débarde» 
pour  le  dreffer  dans  un  plat ,  &  mettez  les  ma- 
rons par-deiTus  avec  un  jus  de  citron  ,  &  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Dindon  en  galantine. 

Prenez  des  dindons  (elon  la  quantité  de  ga- 
lantines que  vous  voulez  faire  ,  (car  chaque 
dindon  doit  former  une  galantine  ;  )  fiambes* 
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les  &  les  épluchez,  proprement;  fendez -le;  par* 
delTus  le  ilos ,  ôtez-en  la  peau  le  plus  proprement 
^uc  vous  pourrez  fans  U  cafler  ;  prenez  enliiite 
le  blanc  de  ces  vokilles ,  &  les  coupez  en  fileis 
avec  Al  jambon  en  filets,  du  lard  en  filets,  des 
piftaches  en  filets ,  arrange!  le  tout  fur  un  plat , 
prenez  le  reftani  de  la  chair  des  dindons  avec  une 
Koix  de  veau  ,un  morceau  de  jambon  ;  coupez 
le  louten  petits  morceaux  S:  les  mettez  for  une 
labîeavec  perfil,  ciboules ,  fines  herbes,  fines 
épices ,  poivre,  hnchez  le  tout  cnlemble  &  t 
meitei  des  jaunes  d'ceufs,-  pilci  le  tout  dans  un 
mortier ,  que  cette  farce  foit  d'un  bon  goût;  - 
eitfuite  éieitdtrv.  les  peaux  des  dindons  fur  une 
table ,  faites  un  lit  de  farce  en  dedans  de  cette 
peau  de  toute  Ton  étendue- ,  puis  faites  un  filet 
3u  blanc  du  dindon, coupezvnfi.let  de  jambon, 
vn  filet  de  lard  ,  un  filet  de  piRaches  ,  un  filet  de 
jaunes  d'œufs  durs ,  iï  vous  feriez  de  ces  galan- 
tines pour  Entremets  froidj,  enfaite  un  lit  de 
fercffpaf-iieirDs  ;coininue7  de  même  julqu'à  ce' 
que  les  peaux  ées  dindons  foient  pleines  ,  faite» 
rejoitidre  ces  peaux  comme  lî  elles  étoient  en- 
Hères  Se  les  coufez  ,  après  quoi  prenez  une  mar- 
mite ,  f  aïntifez-la  de  bardes  de  lard  &  de  tran- 
ches de  vearii ,  arrangez-y  les  dindons  &  les  al- 
faifonnez ,  achevez  de  la  couvrir  deffuj  comme 
Jeflbus  ,  mettez-y  une  demi-bouteille  de  bon 
vin  blanc,  quelijues  gouSea  d'ail  v  du  boiiil- 
lon  ,  &  les  mettez  cuire  feu  dedlis  Si  deffoiis  cotrt 
Joucemeni;  ;  il  ne  faut  pas  qnils  foient  trop 
cuits ,  dès-qu'ils  le  font  ôtea  les  du  feu  &  lei 
laiflex  refroidir  da/is  leur  brailê  ,  afin  qu'ils 
prennent  du  goût.  On  les  fêri  entiers  ou  tût  des- 
ferviettes,  bàtcmnés  ou  bie»  coupés  en  tranches 
CCS  tranchas  peuvent  tërvir  de  garnîcute  à  quel* 
^es  gros  Entremets.  Les  dindons  fc  fervent 
Mi0t  cbaudsi^  lion  les  lèttpout  Entrées,  vue 
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uns  ^(Cence  4e  jatiibon  par-  defTus ,  ou  bien  cott- 
pés  en  tranches  avec  une  eiTence. 
Les  chapons  en  galantines  font  de  même. 
Dmdon  fanné  à  Vejlragon, 

Prenez  un  dindon  paillet  mortifié  ,  farciflez- 
le  de  fon  foie  ,  &  le  faites  cuire  à  la  broche; 
quand  il  eft  -cuit ,  délayez,  deux  Jaunes  d'œufs 
avec  un  peu  de  beurre  fondu ,  frottez-en  Tçf^ 
tomac  du  dindon  ,  pannez-le  ;  quand  il  aura 
pris  i>elle  couleur  ,  £ervez-le  avec  une  ^uffe  à 
i'eftragon.  On  prend  pour  cela  de  Teftragon 
qu'on  fait  blanchir  \  on  le  hache  très-fin,  &"oh 
le  met  dans  une  bonne  eflfence  avec  un  pain  & 
demi  de  beurre  de  Vanvrés  ;  faites  lier  la  (kuffe 
fur  le  feu  &  fèrvez-le  avecun  jus  de  citron. 
Dindon  piqué  de  jambon  à  V échalote. 

Prenez  un  dindon  pailkt ,  faites-le  refaire  & 
Le  piqué  de  jambon  comme  fîc'étoit  du  lard  ; 
couvrez-le  de  bardes  de  lard  &  de  papier ,  faites^ 
le  cuire  à  la  broche  &  le  fervez  avec  une  effence 
où  il  y  a  de  Téchalote  hachée  très-  fine  j  ayez  at- 
tention en  coupant  les  lardons  de  jambon  ,  de 
les  couper  dans  la  longueur  du  jambon,  &  non 
pas  en  travers  comme  le  lard  ,  parce  qu'il  caf- 
feroit. 

Dindon  à  la  PrinceJJe, 

Ketrouflez  votre  dindon,  coupez -le  en  deux  , 
mettez-le  à  la  braife  comme  le  chapon  ;  étant 
cuit  retirez-le  &  le  pannez  &  le  faites  frire  dans 
^u  fi»in-doux  ,  il  faut  qu'il  foit  de  belle  couleur. 

Cela  fait  drefiez-lp  dans  le  plat  &  le  fervez 
avec  une  remola^le  faite  avec  des  anchois,  du 
perfil ,  des  câpres  hachées,  wn  peu  de  ciboules  , 
un  jus  de  bœuf  ou  autres  bons  aflaifonnemens. 

Au  lieu  de  le  frite  on  peut  feulement  le  mettre 
fur  le  gril  &  lui  faire  prendre  couleur  avec  la 
pelle  furie  feu.  On  fert  de  même  des  poulets  , 
&  toutes  fortes  de  volailles  j  fi  on  oe  veut  poiat 
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le  mettre  à  la  braife ,  on  le  fait  cuire  dans  ni 
pot  en  manière  de  court- bouillon  bien  affailoné, 
après  quoi  on  le  panne ,  &  on  lui  fait  prendre 
couleur  avec  h  pelle. 

Dindon  à  la  Fravençalr. 
Ayez  «n  dindon  accommodé  proprement  & 
rttroufTé  de  même  ;  mettez-le  rôtit  à  la  broche 
avec  une  barde  de  lard  fur  l'eflomac  ;  pendant 
^u'il  cuit  faites  un  ragoûtavec  des  foies  gras, ri» 
ie  veau,  perfil ,  ciboules  hachées ,  (èl,pome  que 
vous  piiflei,  à  la  caffero.eavec  un  peu  de  larJ 
&  de  farine. 

Cela  fait ,  metieï  dans  ce  ragoût  un  vetre  de 
bon  vin ,  des  câpres  hachées ,  un  anchois  St  dei 
olives  defoirées  avec  un  bouquet  de  fines  heibei 
k  un  coulis  de  bcturpourliaifon. 

Voire  ragoût  fait  ,  drefTez  votre  dînrlon  dans 
un  plat  le  ragoût  par-defliis  ,  &  fervcz  chau- 
dement. 

On  lért  de  même  ies  chapons, les  poulets, 
les  perdrix  ft  les  beccafTes. 

Dindon  marîité. 
Faites-le  mariner  pendant  trois  heures  au 
verjus,  jus  de  citron.  Tel,  poivre,  clous,  cib-ulet 
&  laurier,'  faites  enfuite  une  pâte  claire  avec  fa- 
rine,vin  blanc  ,  jaunes  d'œufs  ;  trempez  y  votre 
jindon  &  te  faites  frire  dans  du  lard  fondu  ou  du 
fain-doux  ,  puis  vous  le  lerviiez  garni  de  perfil 
frit. 

P.       de  Di       H  à  la  fahie  Menthoudr 
Prenez  •     -hi  s  dé  dindon  ,  ôtez-leur  U 

feau  d'        ta       eu  ins  une  braifè  blanche 

ou  dans  une  i  :  nehoud.  Quand  cllei 
font  cuites  &  n  idics  >  ayez  une  farce  fine  «jue 
TOUS  mettrez  aui>  les  pâtes  >  unifiez  avec  it 
l'ituf  battu,  pa 
&iut  Ëtiie ,  que       i 


;  de  nain  &  lei  i 
aude&li  I 


p  I  N.  DIN.  471 

farce  bien  liée  ,  &  fervez  ces  pâtes  garnies  de 
perfîl  fric. 

On  peut  encore  quand  elles  font  cuites  &  re- 
froidies ,  les  tremper  dans  une  pâte  â  frire  &  les 
faire  frire. 

Ou  bien  après  qu'elles  font  cuites  &  refroidies^ 
avoir  une  fainte  menehoud  bien  lice  ;  quand 
elle  eu  froide  les  tremper  dedans  ,  les  panntr  « 
les  faire  griller  &  les  fervir  à  fec. 

Potage  de  Dindonneaux  aux  oignons  au  hajilic» 

Prenez  des  dindonneaux,  épiuchez.-les  ,  vuî- 
dez  les  ,  trouflez-les  proprement ,  &  après  les 
avoir  laiffé  tremper  dans  plufîeurs  eaux  tiedes, 
faites-les  blanchir,  &les  remettez,  dans  de  Teau 
froide;  elfuyez-les  enfùite  dans  un  linge  blanc, 
bardez- les  d'une  grande  barde  de  lard,  ficelez- 
les  &  les  empotez  dans  une  petite  marmite  avec 
de  bon  boiiiJlon  &  les  mettez  cuire  ;  prenez  de 
petits  oignons  blancs ,  félon  la  quantité  qu'il  en 
faut  pour  la  garniture  du  potage  ,  pelez-les  & 
les  faites  blanchir  dans  i'eau  bouillante ,  met- 
tez-les cuire  dans  une  petite  marmite  ou  pot 
avec  de  bon  boiiillon  ;  mitonnez  des  croûte 
dans  le  plat  où  vous  voulez  (êrvir  le  potage  ; 
garnifTez  le  bord  du  plat  d'un  cordon  des  oignons 
en  otant  la  première  peau  afin  qu'ils  foient  plus 
blancs; tirez  vos  dindonneaux  de  la  marmite, 
&  les  débardez  &  les  dreffez  proprement  fur  lé 
potage  ;  jettcz  par-deflus  un  bon  jus  de  veau 
clair  &  le  fervez  chaudement. 

Fotage  de  Dindonneaux  aux  Ecrevîjfes» 

Préparez  vos  dindonneaux  comme  ci-defius, 
&  les  mettez  cuire  dans  une  petite  marmite  avec 
de  bon  bouillon  ;  prenez  des  écreviffcs  &  les 
mettez  cuire  dans  de  l'eau  ,  prenez-en  la  quan- 
tité qu'il  en  faut  pour  faire  un  cordon  du  tour 
du  plat  de  votre  potage  ;  6tez-en  toutes  les 
pâtes,  épluchez  la  queue ,  qu'elle  fe  tienne  au 
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corps  tîe  rêcrcTilTe  ;  achevez  d'éplucher  1» 
refte  des  tcreïiires .  menez  les  qucuci  à  part  , 
ôtei  le  dedant  des  éctevilTc!  ,  &  ne  gardez  que 
les  coqnilles  i  prenez  douic  amandes  doucei, 
&  les  mettez  dans  de  i'eau  tiède  &  les  peleï  ; 
pilez-les  dans  un  mortier  &  y  mette»,  les  co- 
quilles d'écrevifles  ,  qu'il  faut  aufli  piler  le  plui 
^u'il  eftpoflîblev  prenez  deuK  livres  de  rouelle» 
de  veau  ,  un  morceau  de  jambon  ,-  coupez  le 
tout  pat  irandies  ,  &  garnirez  en  le  Tond  d'une 
caflerole  avec  un  oignan  coupé  par  tranches, 
carotes  &  paiais  ;  couvrez,  le  tout  &  le  metiei 
fuer  far  un  foucneau.St  lorHju'il  efl  aitaché  k  pe» 
près  comme  un  jus  de  veau  ,  moùillez-Ie  d'ua 
fcon  bouillon  qui  foit  fait,  &  y  mettez  quel- 
ques croûtes  de  pain  ,  un  peu  de  perfil  &  une 
ciboule  entière ,  6t  tant  foit  peu  de  fines  herbes, 
des  champif nans  St  des  irufes  ;  faites  mitonner 
Je  tout  enfemble  jufqu'à  ce  que  les  iranches  de 
TCau  foient  cuites  ;  enlîiîte  tirez  le»  tranchei 
âe  veau  de  dedans  la  catTerole  ,  &  y  délayez  le  j 
coulis  d'écrevilTes  qui  eft  dans  le  mortier  ,  S:  le 

{lalfet  à  l'étamine ,  il  ne  faut  pas  qu'il  foit  trop     i 
ié  ;   vuiJez  le  dans  une  marmite  *  le  menez 
fur  des  cendres  chaudes   fans  le  faire    bouillit    j 
pour  qu'il  ne  touene  pas.  Faites  un  ragoât ,  pre- 
nez les  queuiis  des  écreviffes  que  vous  avez  éplu- 
chées, avec    quelques    petit!  champignons  & 
trufes  coupées  par  tranches;  paffcz-les  dans  une 
calferole  avec  un  peu  de  lard  fondu ,  &  lei 
moiiillez  d'un  jus  de  veau ,  S  y  mettez  fix  petits 
culs  d'artichaux.  mitonnez  le  tout  enfemble; 
itant  cuites,  liez  le  petit  ragoiïi  avec  le  coulii 
d'écrevilTes  ,  il  fiiut  y  en  mettre  amplement,-    i" 
.   mitonnez  des  croûtes  dans  le  plat  oii  vous  vou- 
lez fervir  le  potage  ;  garnirez  le  bofd  du  plsi 
dei  écrevilTes  que  vous  avez  épluchcec  ,  metiav  1 
k  càié  de  U  %ueuc  en  dedanc  «lu  plat  ;  tirez  Itt  I 
dîadoJioeain  I 
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ïîndonneaux  de  la  marmite  ,  déficeler -les  ,  dé- 
bardez-4es  &  les  fervez  proprement  (ur  le  po- 
tage ;  tirez  la  demi- douzaine  de  culs  d'artî* 
chaux  de  votre  ragoût ,  dreflez-les  fur  le  potage 
autour  des  dindonneaux  ;  mettez  du  coulis  d'é- 
crevifles  ce  qu*il  en  faut  dans  le  ragoût  pour 
moiiillcr  le  potage  ;  il  faut  que  le  potage  &  le 
ragoût  (oient  d*un  bon  goût  ;  jettez  le  ragoût  & 
le  coulis  fur  le  potage  ,  &le  (ervez  chaudement.- 

Potage  de  Dindonneaux  au  risy  aux  Ecr-eviJJis. 

Faites  cuire  vos  dindonneaux  de  la  même  ma'-- 
nîere  que  ci-deflus;  prenez  une  poignée  de  ris  v 
épluchez-le  &  lelavez  à  plufîeurs  eaux;  mettez- 
le  égoutter  &  le  faites  fccher  devant  le  feu,  en-i^ 
fuite  mettez-le  dans  une  petite  marmite  &  le^ 
motiillez  de  bon  bouillon;  faites -le  crever  à  pe- 
tit feu  en  le  remuant  de  tems  en  tems  ;  remettez-- 
y  du  bouillon  à  plu/ieur»  fois  ,  paiïez  les  queuèV 
d'écrevifles  avec  quelques  champigîK)n&'&  trufes* 
par  tranches  dans  une  ca^erole  avec  un*  peu  der 
lard  fondu  &  mouillez  d'un-peu  de  jus  de  veau. 
Il  faut  les  mettra  mitonnera  petit  feu  ,.les  bieir 
dégraiifer  &  les  lier  dé  coulis  d*éereviflfes  ylwi 
manière  de  le  faire  eil  marquée  ci«-defius«   Qw 
fait  mitonner  les .  croûtes  dans  le  plat  où  Vaw 
veut  fcrvir  le  potage;  on  tire  les  dindonnea«3&. 
de  la  marmite,,  on  les  déficelle,  on  les  délarde: 
8c  on  les  dreâe  proprement  ûiv-  le-  potage  ;  oo^ 
met  un  peu  de  coulis  d'écr^viflës  dans  le  ris ,  ïï^. 
feut  qu'il  foit  d'un  bon  goût;  faites-en- un  cor—. 
<k>n  autour  du  plat  ,&  un  petit  cordon  toutaïf^ 
tour  des  queues  d*écrevifles  ,•  oit  paffè  le  refté  diii 
coulis.  &  du  ragoût  dans  un- tamis  olaic'  fcav  Up 
p9tage  &  le  fervez  jchaudemenfo. 

Potage  de   Dlndanmaux,  aux.^  rçuxi-  &  auxy 

Oignons*- 

"Prenez;  de^  dmdbnneauxi  ys  vutdêz*-ièsL'8b  lés» 
trouflez  prapjemexu^^^djécachez^ladpeaur-dé  teOr:^ 
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to^ac&  la  farcifiez  4*aiie  farce  faite  avec  quel- 

Sues  blancs  de  Tolaille  on  bien  avec  un  morceaa 
e  veau  »  un  peu  de  lard ,  &  une  tétine  de  veau 
bknchi ,  afiaifbnné  de  Tel ,  poiyre  ,  fines  herbes 
&  fines  épices  ;  mettez-y  quelques  champignons, 
trufes  ,  perfil  y  ciboules  hachées ,  trois  à  quatre 
jaunes  d'oeufs  crus,  un  peu  de  mie  de  pain  trem- 
pée dans  de  la  crème  ;  le  tout  bien  haché  en- 
ièmble  êc  pilé  dans  le  mortier  ,  farciflez-en  vos 
dindonneaux;  arrêtez  la  peau  &  les  faites  blan- 
chir dans  Teau  bouillante ,  il  ne  faut  les  y  laifTer 
qu'un  moment  ;  retirez-les  &  les  empotez  dans 
une  marmite  pour  les  faire  cuire;  prenez  des 
petits  oignops ,  pelez-les  &  les  faites  frire  dans 
du  faih-doux  ,  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  pris  une 
belle  couleur ,  &  les  retirez  enfbite  pour  les 
laifler  bien  égoutter  ,  &  les  mettre  dans  une  pe- 
tite marmite  avec  du  boiiiilon  &  du  jus  de  veau. 
Pendant  qu'ils  cuifent ,  mettez  des  croûtes  avec 
de  bon  boiiiilon  dans  le  plat  où  vous  voulez 
fervir  le  potage  •,  tirez  les  dindonneaux  de  la 
marmite  y  drefez-les  proprement  fur  le  potage, 
&  les  garniflez  d'une  bordure  d'oignons  ;  paflez 
le  boiiiilon  oà  les  oignons  ont  cuit  dans  un  ta- 
mis ,  verfiîz-le  fur  le  potage  avec  un  jus  de 
veau^  &  s'il  eH  de  bon  goôt  fervez-le  pro- 
prement. 

Lorfqu'on  veut  fervir  le  potage  lié ,  au  lieu 
de  jus  de  veau  ,  on  y  jette  un  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon  par  delTus. 

Potage  de  Dindon  à  la  chtcoréem 

Faites  blanchir  dans  de  l'eau  boiiillante  votre 
dindon  plumé,  vuidé  &  trouffé  proprement; 
faites-le  tremper  dîins  plufîeurs  eaux  tiedes ,  & 
les  remette?  cnluite  dans  l'eau  froide  ;  eifuyez-Ic 
enfuite  &  l'épluchez  bien  ;  envelopez-le  d'une 
grande  barde  de  lard ,  9l  après  l'irvoir  ficelé; 
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Cfnpote2-le   dans    une  marmite  avec  de   bon 
bouillon  &  le  mettez  cuire. 

Prenez  de  la  chicorée  Se  la  faites  blanchir 
dans  de  Feau  boiiiliante-,  retirez-la  en(uite  & 
la  mettez  dans  de  Teau  froide  ;  preflez-la  , 
faites-en  un  paquet  que  vous  mettez  dans  une 
petite  marmite  avec  de  bon  bouillon  pour  faire 
cuire  ;  mitonnez  des  croûtes  da  bon  bouillon 
dans  un  plat  ;  tirez  le  dindon  de.  la  marmite , 
étez  les  bardes  &  la  âcelle  ,  &  le  dreflez  pro- 
prement fur  le  potage  ç^  faites  une  bordure  autour 
avec  la  chicorée ,  jettez  un  jus  de  veau  clair 
deffus ,  &  fervez  chaudement. 

Le  potage  de  dindon  au  céleri  fe  fait  de  la 
même  manière. 

^  Vâté  de  Dindon» 

Lardez  de  gros  lard  bien  afTaîfbnnc  votre 
dindon  proprement  habillé  ,  &  après  Tavoir 
battu  fur  Teilomac  >  rangez  le  fur  une  abaiffe 
de  pâte  fine  garnie  de  bon  beurre  frais ,  bardes 
de  lard  ,  fei  &  poivre;  couvrez  votre  pâté  d'une 
autre  abaiffe  ,  &  quand  il  eiè  cuit  fervez-le  pour 
Entrée. 

Pâté  de  Dindon  farci. 

Votre  dindon  apprêté  ,  comme  on  vient  de  lè' 
dire  ,  &  lardé,  prenez  en  le  foie  avec  dular<l' 
cru  ,  perfîl , .  ciboules  ,  fines  herbes  ;  le  tout 
bien  i.aché  &  bien  aifaifonné  avec  trufes ,  cham- 
pignons &  moelle  ,  pilez  le  tout  enfemble  dans  ^ 
le  mortier^  farciflez-en  le  corps  de  votre  din- 
don ,  &  gardez  un  peu  de  farce  pour  mettre  âçC- 
fous  9  faites  une  bonne  pâte,  dreffez  votre  pâté», 
mettez  ce  qui  vous  refte  de  farce  fur  Tabaiâe  ;; 
arrangez-y  votre  dindon  bien  affaifonné  r  met— 
tez-y  une    feuille  de  laurier  ,    couvrez-le  de? 
tranches  de  veau  It  de  bardés  de  lard  y.  &  enfuite^ 
de  l 'autre  abaifle ,  8c  mettez  cuire» 

Quand  il  cû^Cttit  paieries  tranehes^  devd^ 
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&  bardes  de  lard  ;  dégraiflez-le  bien  ,  mettez^f 
un  ragoût  de  ris  de  veau  ^  champignons  «créterj» 
&c.  (  voyez  à  l'article  Ris  de  Veau  ,  la  manière 
de  le  &ire,  )  &  fervez  chaudement» 

On  (ert  aufil  ce  pâté  quand  il  eft  bien  dé- 

fraiCé  avec  un  coulis  clair  de  veau:&  dejam- 
on  (eulement  (àtis  ragoût.  (  Voyez  au  mot 
VeaH.<9  la  manière  de  le  raire.  ) 

Vdté  de  Dindonneaux  aux  trufes  vertes. 
Prenez  deux  dindonneaux  bien  ét>luchés  8c 
proprement  habillés  ,  faites-4es  refaire  &  les 
piquez  de  gros  lard  &  de  iambon,  aflaifonnez  do 
fel ,  poivre,  fines  épices,  fines  herbes,  perfii 
Si  ciboules  hachées. 

Pilez  dans  un  mortier  leurs  foies  avec  du 
lard  râpé ,  trufes ,  perfii  &  ciboules  ,  fel ,  poivre* 
fines  herbes  &-  fines  épices  ;  rempliifez  de  cette 
farce  le  corps  de  vos  diqdonneaux ,  faites  une* 
abaifie  de  Tépaififeur  d^un  pouce ,  mettez-la  Cuti 
une  feuille  de  papier  beurré  ;  dreffez  le  pâté  de- 
la  grandeur  de  vos  dindonneaux  ;  mettez  au* 
fond  un  peu  de  lard,  pilé  ,  fel,  poivre,  fines, 
herbes  ,  fines  épices  ;  arrangez -y  vos  din- 
donneaux avec  mêmes  aiTailonnemens  delTus 
que  deflbus  ;  cpuvre7-l5s  de  tranches  de  veau 
bien  minces  commedesfricandeaux.de  bardes  de» 
lard  avec  un  morceau  de  beurre  frais  ;  bouvrcz 
enfuitç  de  l'autre  abaifîe  ,,  &  mettez  cuire  au» 
four  pendant  cinq  oufîx  heures.. 

Faites  enfiiite  un  ragoût  de  trufes  qui  ne  foit 
pas  trop  lié.  (  Voyez  au  mot  rri^/,Ja  manière- 
de  le  faire.^ 
^  Quand  le  pâté  eft  cuit ,  6tez  la  feuille  de  pa- 
pier de    de/Totts ,    découvrez-le  ,  tirez  en  le$: 
bardes  de  lard  &  les  tranches  de  veau ,  dégraif- 
fez-le  bien ,  vuidèz-y  votre  ragoût  de  tru^s,  & 
ièrvez  chaudement  pour  Entrée. 
JL.'on  peut  mettre  dans  ces  pâtés.des  morceaux 


ife  (ilets  de  bœufs ,  de  mouton  ou  bien  de  reau*. 
L*on  iêrt  ce  même  pâté  au  lîeudetrufes  ,  au» 
huîtres  ou  bien  aux  écrevilTes^  (  Voyez  la  ml* 
niere  de  faire  ces  deux  ragoûts  fous  les  article» 
particuliers  y  Hidtrç  ScEcrevijfe.. 

Pâté  de  Dindon  froide 
Votre  dindon  proprement  habillé  ,.  faites  le' 
refaire  ,  piquez  le  de  gros  lard  &  de  jambon  af- 
ftiifonncs  de  (èl  ,  poivre  »  fines  herbes  ,  fines 
épices  j  perfil  &  ciboules  hachées  ;  pilez  -  en  le 
foie  avec  une  trufe  verte  hachée  &.  du  lard  râpé 
avec  un  peu  de  (el  &  dé  poivre;  remplirez  de 
cette  farce  le  corps  de  votre  dindon. 

Faites  une  abaifle  de  pâte  commune  ,  (  voyez 
au  mot  Pâte  ,  1^  manière  de  la  faire  ;  ).  faites^ 
y  un  lit  dé  lard  pilé  ,  aflaifonné  de  Tel  y  poivre, 
fines  herbes ,  fines  épices  ,  une  feuille  de  laurier; 
arrangez  y  votre  dindon  avec  des  trufes  vertes- 
pelées  ;  aifaifonnez  deffus  comme  defîbus  ,  met? 
tez-y  du  lard  pilé  ,un  morceau  de  beurre  frais  ». 
garnifTez  bien  de  bardes  de  lard  ;.  couvrez  d'uno 
abaiffe  de  même  pâte,  frotez-le  d'œuf  &  faites, 
cuire  au  four  Tefpace  de  quatre  heures  ;  (  faites 
un  trou  au  milieu  dé  peur  qu'il  ne  crevé.  ) 

Quand  il  eft  cuit>  bouchez,  le  trou  ficlelaîA- 
fêz  refroidir ,  ôtez  le  papier  de  deifous ,  fervez 
(iâns  un  plat  fur  une  ferviette  blanche  ppur.£R« 
tremets. 

Autre  Pâté  deDihdoru 

TroufFez  proprement  votre  dindon  &  lui  caC 
ftz  les  os  ;  piquez-le  de  gros  lard  &.  de  jambon^^ 
aâaifonnez  de  fines  herbes  ,  perfil  »  ciboules  &: 
épices;  rangez-lè  fur  une  abaifle  de  pâte  or- 
dinaire avec  laurier  ,  Beurra  fi*ais  >.  bardes  de 
lard  &  lard  pilé  avec  fél ,  poivre,  fines  herbes  &. 
fines  épices  ;  ayant  couvert  &  façonna  propre- 
ment votre  pâté,  faites -le  cuire  deux,  ou  troil» 
beures  ^  futvant  le  degré  de  chaleur.. 
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Ailerons  de  Dindons  à  la  Deftréeim 
•'  On  prend  des  peaux  Je  poulets  ,  ou  de  pov^ 
larder,  c'eft  ce  que  Ton  peut  faire  quand  on  dépè- 
ce des  poulets  ^  ou  despoularde  n  ,  pour  faire  des 
£ncaffées,  ou  pour  tirer  des  filets.  On  prend 
des  moules  de  cuivre  Biits  en  ailerons  de  dindon  ; 
on  met  des  peaux  deCus ,  &  on  les  remplit  d'u- 
ne bonne  farce  fine ,  ou  des  filets  de  yolaille  , 
mis  dans  un  béchamel  ,  envelopcs  avec  les 
peaux >  écoles  avec  de  Toeuf  battu;  on  les  fait 
cuire  au  four  on  quart  d'heure  ;  quand  ils  font 
cuits  à  propos ,  &  de  belle  couleur  »  on  les  6te 
des  moules ,  il  faut  prendre  garde  de  leur  con- 
lerver  la  forme  d'ailerons  «  en  les  mettant 
dans  le  plat,  qu'on  doit  fervir  avec  une  faufle 
au  yin  de  Champagne. 

Altérons  à  la  Staniflas. 
Prenez  des  ailerons  de  dindons  ou  de  poular- 
des bien,  échaudés ,  paâez-les  avec  des  trufes , 
champignons,  ris  de  veau,  un  bouquet,  deux 
pains  de  beurre  de  Vanvre  ,  ou  autre  en  même 
quantité  ,  mouillez  avec  un  demi  verre  de  vin 
de  Champagne  ,  un  peu  de  rédudion  ,  du  boail- 
loH  ,  deux  cuillerées  de  coulis  ;  faites  cuire  le 
fagoût  à  petit  feu ,  dégraiflez-le.  Quand  il  eft 
cuit,  &  aflaifonné  de  bon  goût,  dreflex  le  ra» 
goût  dans  le  plat  fans  la  faufle ,  ayez  des  corni- 
chons coupés  en  long,  &  blanchis,  bien  égouttcs 
fur  un  tamis ,  faites-les  échauffer  dans  la  faufle* 
Mettez  les  autour  du  ragoût  en  cordon  ;  fervez 
la  faufle  par-defTus.  . 

Ailerons  de  dindons  au  blanc. 
Prenez  dix  ou  douze  ailerons ,  échaudez-les  % 
faites-les  blanchir  ,  parez-les  des  bouts ,  mettci- 
les  dans  une  caiferole,  avec  un  morceau  è» 
beurre ,  ulte  tranche  de  jambon, des  champignooi 
coupés  en  àès  ,  un  bouquet;  paflcz-les  ,  &  1« 
Jingez  y  aifaifloonez  de  bon  goût ,  faites^  les  coi- 
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rè  à  petit  feu ,  Degraiflez-hs ,  liez-les  de  crême 
&  de  jaunes  d'oeut,  &  Icsfervez  avec  un  jus  de 
citron. 

Aller om  de  dindon  en  crépine. 

Prenez  dix  à  douze  ailerons  ;  faites-  les  blan- 
chir ,  parez-les,  &  faites-les  cuire  dans  une  bon- 
ne braife,  retirez-  les,  &  les  mettez  refroidir;  ayez 
une  farce  faite  avec  blanc  de  volaille  cuite  >. 
lard  8c  graifle  de  bœuf  blanchie ,  Tel ,  poivre 
pcrfîl ,  ciboules  &  champignons ,  le  tout  haché, 
liez  de  cinq  jaunes  d'œufs.  Farci/fez-en  les  aile-^ 
rons  tout  autour ,  &  les  envelopez  d'un  mor- 
ceau de  crépine  ,  que  vous  faites  tenir  avec  de 
Fœuf  battu.  Pannez-Ies  &  les  faites  cuire  de  bel- 
le couleur  ,  pour  les  fèrvir  garnies  de  perfîl  frit , 
Ou  bien  on  les  fait  griller  &  on:  les  fert  avee 
une  eifence  claire. 

Ailerons  de  dindon  au  vin  de  Champagne, 

Mettez  des  aiferons  dans  une  calferole  avee 
des  bouquets  de  fines  herbes  ,  une  tranche  de 
jambon,  une  cuillerée  de  bon  bouillon;  faîtes^ 
cuire  les  ailerons  â  très-petit  feu ,  à  moitié  de  là 
cuiflbn  ,  mettez-y  une  demi- bouteille  de  vin  de 
Champagne  ,  après  l'avoir  fait  boiiillir  &  écu- 
mer.  Quand  les  ailerons  font  prefque  cuits  ,. 
mettez- y  du  coulis  pour  lier  la  (aufle,  dégmC- 
fez  la  bien  ;  goûtez  la  pour  voir  fi  elle  cfi  de  bon 
goût  ;  II  faut  que  la  fàuffe  foit  claire  &  courte  » 
&  on  fert  defTus  les  ailerons 

Ailerons  de  dindon  à  lafaînte  menehoudm 

BlanchifTez  vos  ailerons  ,  parez-les ,  &  les 
faites  cuire  dans  une  bonne  braife  ,  retirez- les 
&  les  trempez  dans  des  œufs  battus  »  pannez-les 
8c  les  trempez  dans  de  la  graxfle ,  repannez  les  , 
&les  faites  griller,  de  belle  couleur,  pour  les 
lervir  avec  une  effence ,  ou  une  rémoulade. 
Ailerons  de  dindon  aux  petits  poii. 

Faites  blanchir  htkit  ailerons ,  parez  les  >  mefr* 
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tez-les  dans  une  caflerole  arec  une  traiiche'  ér 
Kimbon  ,■  un  bouquet  db  fines  herbes  >  du  bon 
bouillon  ;  faites  bouillir  les  ailerons  «  &  à  taCi- 
né  de  la  cuiflbn  mettez-y  un  litron  de  petits 
pois  >  un  morceau  de  beurre  ,  gros  comme  un* 
«Buf ,  un  peu  dé  coulis^uapeu  de  jiis.  Quand  ils 
£bnt  cuits,  dégrafiez  le  ragoik,  ^  Tafiaifionne» 
à  propos  avec  un  pea  de  fel-^  on  y  peut  mettre 
gros  comme  une  noix  de  fucre*. 

Ailerons  au  Farmefim, 
Mettez  dix.  ailerons^  dans  une  caflerolér-aprè» 
Cavoir  foncée  de  veau  &  de  jambon,  unbou* 
quet,  dû  lard- fondu  *,cottvrei4es  ailerons  de  bar^» 
des  de  lard ,  &ites-les  cuire  fur  la  cendre  chau* 
de  ,  retirez-les-enfîiite;:  dégraiflez  bien  la  faulTe 
où  ils  font  cuits^  :  mettez-y^  un  peu  de  coulis ,  & 
la  paflez  au  tamis ,  -prenez  en(uîte  le  plat  oa^ 
TOUS  devez  fervir  ;  mettez-y  un  peu  de  cette* 
làufle  au  fond ,  par-delfus  du  parmefàn  râpé , 
dreâèz  par-dèffus  les  ailerons,  prenez  en  fuite  le. 
refle  delà faqile^  mettez-la  par-tout  deflus  les< 
ailerons ,  &  couvrez  de  parmefan.  Mettez»  de. 
plus  votre  plat  fur  un  fourneau  ,  pour  le  faire  un^ 
peu  attacher ,  &.  glacez  le  deflus  avec  une  pelle: 
rouge. 

Ailerons. de  dindon  aux- navets, 
Echaudez- douze  ailerons ,  ^ites-les  blanchir,, 
jk  cuire  dans  une  bonne  braife  avec  lard',  raci- 
nes ,  oignons ,  bouillon ,  un  bouquet-,  une  moir 
tié  de  citron  coupé  en  tranches*  Qand  les  aile- 
lerons  font  cuits .,  vous  les  (ervez  avec  un  ra- 
goût de  navetsT  que  vous  prenez  Aes  navets  ,. 
que  vous  tournez  en  façon  d^amandès  ,  vous  les* 
éites  blanchir  8c  cuire ,  moitié  jus ,  moitié  bouil- 
lon ;  mettez-les  après  dans. une  bonne  efiènce,. 
Sl  fervez  dcffus  les.  ailerons.. 

Ailerons  de  dindon  aux  huîtrefi 
Eaites.  blanchir  dix  ailerons  ,  parez -les  >  fom* 
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ttz  une  cafferoltr  de  veauSt'de  jambonsinettez  les 
ailerons  deflus  ufT  bouquet  de  fines  herbes  ^  (êl  ^ 
poivre ,  couvrez  de  bardes  de  lard  ,  mouillez 
d'un  peu  de  bouillon,  faites-les  cuire  à  la  brai* 
fe  ,  retirez  en(ùice  les  aileroms  ;  quand  ils  font 
ciiits  ,  dégraiflez  ta  braii'e ,  où  ils  font  cuits  ;  que 
la  faulfe  voit  courte  ,  pafTez  la  au  tamis ,  &  la 
mettez  dans  le  ragoût  d*hu1tres  ,  comme  il  eft 
marqué  aux  dindons  en  ballons  aux  huîtres  ; 
fervez.  deflus  les  ailerons.  ^ 

Ailerons  de  dindon  fiits. 

Faites  cuire  dix  ailerons  dans  une  ]30|ine  brai- 
fe  bien  nourrie,  qu'elle  (bit  un  peu  de  haut  goût; 
mettez-les  après  refroidir ,  trempez  les  dans  det 
œufs  battus  ,  panne z-l?s>  &  les  faites*  cuire  de, 
belle  couleur ,  &  lès  fervez  garnis  de  perfii  frit. 
Ailerons  de  dindon  à  Vejfence, 

Prenez  douze  ailerons  échàudés ,  piquez^les  ^ 
faites-les  blanchir ,  &  les  mettez  cuire  avec  du 
bouillon ,  une  tranche  de  jambon ,  un  bouquet^ 
que\que^^  champignons  entiers,  faites-les  cuire, 
&  les  faites  glacer  ,  comme  un  Tricandeau  ,  âc 
les  finiiïez  de  même. 

Ailerons  aux  Ecrevijfes. 

Prenez  une  cafleroie  que  vous  foncez  de  veau 
8c  de  jambon ,  mettez  defius  huit  ailerons  ,  & 
huit  belles  écrevifTes  ;  affaifonnez  de(el,  poi- 
vre, lard  fondu ,  couvrez  de  bardes  de  lard>  un 
bouquet  de  fines  herbes  ,  une  pointe  d'ail ,  feï  » 
poivre  très -peu  ,  faites-îes  cuire  (ur  la  cendre 
chaude  ,  retirez  après  les  ailerons  &  les  écrevi^ 
Ces  ,  que  vous  dreffez  fur  un  plat.  Mettez  du 
coulis  dans  votre  braifè  ,  dégraiffe/'-l^  bien  fur 
le  feu ,  paffez-le  au  tamis  &  le  (êf  vez  fur  les  ai* 
lerons  avec  un  jus  de  citton. 

Ailerons  de  dindon  à  PE^agnole^ 

Faîtes  blanchir ,  6c  enfuite  cuire  vos  ailerons 
J&As  unebraife;  comme  ci*deflug  :  fèrvezliâi 

se 
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avec  une  (âufle  à  rEfpagnole  ;  mettez  cia^s  uiys 
caCeroie  des  tcanches  de  veau  &  de  jambon  « 
quelques  racines ,  oignons  ;  faites  fuer  &  glacer  ; 
moiiillez  avec  de  bon  bouillon  »  une  demi-bou* 
teille  de  vin  de  Champagne  ,  deux  cuillerées 
d'huile  ,  de  la  coriandre  «  une  gdufle  d'ail.  Fai- 
tes bouillir  long- tem$«  se  dégraiâe^  qu'à  la  fin  : 
quand  la  fauCe  eft  aifez  réduite  »  paffez-ia  au  ta- 
.misf  Ac  fervez  defius  les  ailerons.  . 
j^îj/re  façon  À  f^ffûgnbkm 

Foncez  une  caïecole  de  tranches  de  veau  k 
de  jambon  ,  &  mettez  deflus  les  ailerons  »  après 
.Jes  avoir  blanchis  &  parés  ,  mettez  4>ar-dt£rus 
de  l'huile ,  Tel ,  champignons  ;  couvrez  de  bar^ 
des  de  lard ,  un  bouquet  y  &  faites  cuire  a  la  brai- 
le.  Quaiidiis  font  à  moitié  de  la  cuifibn,  met- 
tez-7  une  demi  -  bouteille  de  vin  de  Champa- 
gne ;  après  l'avoir  fait  holtillir  &  écume  ,  une 
gou^e  d'ail^  de  la  coriandre  ,  du  coulis  ,  finif- 
(ez  de  cuire  les  ailerons.  Quand  ils  le  foRC , 
il  faut  dégrai^er  ,  &  faire  réduire  la  fauâe ,  de 
façon  qu'elle  he  foit  pas  trop  claire.  Retirez  les 
ailerons  ,  paffez  la  fauffe  au.  tamis  ,  &  iervez 
iûr  les  ailerons* 

Ailerons  au  four  aux  fettts  oignorum 

Foncez  vine  caCerole  de  tranches  de  vean 
blanchies  ,  mettez  defTu*  vos  ailerons  blanchis  ; 
couvre/  de  l  ardes  de  lard  ,  ajoutez  un  bouquet, 
mouillez  de  bc  iiUlon  ,  aiTaifbnnez  de  (êl  &  gros 
poivre  ,*  à  moitié  de  cuiflbn  ,  mettcz-y  de  petiti 
oignons  biaiKS  blanchis  à  l'eau  bouillantei 
Quand  le  tout  eft  cuit  >  retirez  les  ailerors  & 
les  oigoojis  «  pallez  la  faufle  au  tamis ,  faites  li 
lier  fur  le  feu  avec  un  blond  de  veau  &  de  jaii» 
nés  d'œufs  ;  mettez-ea  une  partie  dans  un  plat, 
de  la  ixiie  de  paîn  &  du  parroefan  râpé  par-defe 
«nfuiie  les  aileroni ,  avec  les  oignons  ;  arroki 

4o  r^â^  de  Iji ^uiTe  »  païuiez de  nie  de p aio^ 
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6e  parmefan ,  faites  prendre  couleur  au  four  « 

égouttez  ia  graifle  &  fervez  à  courte  (aufle.  . 

Ailerons  de  dindon  en  fncaffee  de  Toulen.      * 

Mettez  dans  une  cafferoie  vos  aîîeronséchau- 
dés  &  blanchis  avec  bon  beurre,  un  bouquet  ^ 
perfil ,  ciboule ,  une  goufle  d'ail ,  clous ,'  cham- 
pignons. Le  tout  paliê  (ùr  le  feu ,  mettez-  y  une 
pincée  de  farine  ,  moiiillez  de  bouillon  &  dç 
vin  blanc  >  aflkifbnnez  de  jfèl  &  gros  poivre,  fai* 
tes  cuire  à  petit  feu*  Quand  ils  (ont  cuits ,  la  fàu^ 
(è  réduite,  liez  avec  àts  jaunes'  d'œufs  &  de4« 
crème,  un  filet  de  vinaigre  blanc  en  /èrvant. 

On  a  vu  au  commencement  de  cet  articles 
les  qualités  &  les  propriétés  de  la  chair  de  din- 
don ;  cet  aliment  très  (ain  par  lui-même ,  dé 
quelque  manière  qu'on  i 'apprête  t\e  peut  pro- 
duire de  mauvais  effets  que  par  l'excès  àc$  aflai- 
fonnemcns. 

DISSECTION  des  viandes.  L'art  de  couper 
proprement  les  viandes  eftunecho(è(î  néceUai- 
re  que  nous  ne  (aurions  nous  difpe nier  d'en  dire 
ici  deux  mots  ,  en  faveur  de  ceux  qui  (but  obli- 
gés de  (ervir  â  table. 

Bauf  bouilli  &  rôti. 

La  culotte  fe  coupe  en  travers  &  dans  le  mi- 
lieu ,  la  viande  qui  eu  auprès  àts  os  de  la  queue 
efl  la  plus  fine. 

-     La  charbonnée  (è  coupe  en  morceaux  minces 
&  entravers. 

La  poitrine  (è  coupe  près  du  tendron  ,  &  en 
travers. 

Le  paleron  (è  coupe  coihnie  la  charbon  née. 

Pour  l'aloyau  après  avoir  ôté  une  peau  duçc 
Se  nerveufè  qui  (e  trouve  au  deflTùs  du  filet ,  vous 
coupez  le  fiiet  par  tranches  minces  &  en  travers^ 
La  viande  qui  efi  de  Tauire  cjôté  de  Toi  (c  cou* 
pe  de  même»  ^ 

La  tranche  &  le  gîte  (è  coupent  eft  trarert/ 

SClv 
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Toutes  les  langues  ainfî  que  celle  de  bœu^  fe  ' 
coupent  entravers  &  par  tranches  :  du  coté  du 
gros  bout  font  les  morceaux  les  plus  tendres. 

Le  trumeau  dont  la  chair  eft  pleine  de  carti- 
bges  &  courte  doit  être  bien  cuit  ^  ^  Ce  fert  à  la 
cuiller. 

Mouton, 
.  Le  ros  de  bîflF&  1^  gîgot  de  mouton  fe  cou- 
pent en  travers  jufqu'a  ce  qu'il  n'y  ait  plus  de 
filet.  Le  morceau  le  plus  délicat  que  vous  cou- 
pez en  travers  &  en  tranches  le  trouve  du  côté 
du  nerf  que  Ton  appelle  la  (bufnoix  extérieu- 
re* Le  côté  de  I1  queue  ùxr  la  crcupe  Ce  coupe 
par  aiguillettes  âc  Ce  fert  pour  un  morceau  dé^ 
lîcat. 

Le  carré  Ce  fert  par  côtelettes. 
L'épaule  Ce  coupe  par  tranches  defîus  &  deA> 
fous. 

La  poitrine  ;  après  avoir  enlevé  la  peau  qui  eft 
fur  les  tendrons  vous  la  coupez  par  côtes  en 
prenant  les  endroits  où  le  couteau  ne  réfîfte  pas 
en  tirant  du  côté  des  tendrons. 

Le  chevreau  &  Tagneau  Ce  diflequent  de  la 
même  fa^on. 

Vcau^ 

Lalônge^VouscoupezIefiletparpetîtes  tranches 
en  travers,  êc  en(uite  le  rognon  par  morceaux 
pour  le  fervir  à  ceux  qui  Taiment.  Sous  le  ro- 
gnon dans  rintérieur  de  la  longe  Ce  trouve  ui 
petit  filet  très  délicat. 

Le  quafî  fe  coupe  par  petits  morceaux  avec 
fes  petits  os,  I^îs  jointures  en  font  marquées 

Le  cuîfTeau.  Dans  le  cuiffeau  rôti  il  n'y  a 
^uc  les  noix  de  tendres,,  celle  de  dcflbus  eft  la 
plus  eftimée, 

La  poitrine  ;  après  avoir  découvert  les  ten- 
drons dune  peau  charnue  qui  les  couvre  fe  cpvi- 
fç  PU  uayers,  pour  fép^rer  hs  côtes  d'avec  les 
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tendrons  ,  ce  que  vous  ferez  aîfémcnt  en  pre- 
nant l'endroic  du  côté  du  tendron  où  le  cou- 
teau ne  réfîfie  pas ,  &  enfuite  coupez  par  petits 
morceaux. 

Le  carré  fe  coupe  par  côtelettes  eti  prenant 
bien  le  joint ,  ou  en  filet  comme  la  longe. 

L'épaule  fè  coupe  deflus  &  deâbus  par  tran- 
ches ;  au  deflbus  de  l'épaule  Air  la  giiuçhe  fe. 
trouve  une  petite  noix  envelopée  de  graifle  que 
l'on  fert  comme  un  morceau  délicat. 

Dans  la  tcte  de  veau  les  morceaux  les  plus 
cftimés  font  les  yeux  ,  les  oreilles ,  la  cervelle. 
Coupez  enfùite  la  langue  par  morceau  ,  enfui t> 
te  les  bajoues. 

Le  chevreuil  &  le  dain  fe  fervente  fe  cou- 
pent comme  le  veau. 

Cochon» 

La  hure  fê  coupe  <îu  coté  des  oreilles  jufqu*am^ 
bajoues ,  le  chignon  fe  fert  après  par  petites  tran*. 
ches  minces. 

Le  carré ,  le  filet ,  l'échinée  (h  coupent  par 
petites  tranches  minces  &  en  travers. 

Le  jambon  fe  coupgpar  petites  tranches  en, 
travers  &  toujours  du  maigre  avec  du  gras 

Le  fanglier  fe  coupe  &  fe  fèrt  comme  le  co- 
chon. 

Marcajjîn  &  cochon  de  lait» 
Vous  coupez  la  tcte ,  les  deux  oreilles,  &  fepa- 
rez  la  tête  en  deux ,  enfuite  vous  coupez  l'é- 
paule gauche,  la  cuifle  eauche  ,  l'épaule  droite 
&  la  cuiffe  droite  ;  vous  levez  après  la  peau 
pour  la  fervir  toute  croquante  ;  les  jambes ,  lef 
cotes ,  les  morceaux  près  du  cou  font  des  en- 
droits très- délicats.  L*cpine  du  dos  fe  coupe  en 
deux  ,  le  côté  des  côtes  qui  y  eft  attaché  fe  fèrt 
par  petits  morceaux. 

Volaille  &  gibier. 

Les  morceaux  les  plus  honnêtes  à  prcfêstet 
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&  délicate  qui  en  s'élevant  en  Tair,  a  perdu  ce 
fuVllejivoû  de  greffier  &  de  terreftre  ,  furtout 
^uaad  la  citerne  d'où  on  Ta  tire  a  été  remplie 
dans  rété  &  dans  l'automne  »  parce  qu'alors  le 
nitre  de  Pair  n*eft  pas  R  greffier  que  dans  les 
autres  faifons  ,  &  conféquemment  les  eaux  fodl 
meilleures ,  ce  qui  efi  généralement  conforme  i 
l'expérience. 

L'eau  de  rivière  eft  meilleure  que  l'eau  de 
puits,  farce  que  celle-là  le  fubtilife  en  roulant 
êc  s'affine  davantage.  Celle  d'étang  eft  très- 
H^uvaife  par  une  ràifon  contraire. 
^S-'eau  confervée  quelque  tems  eft  meilleure 
^ûe  celle  qui  vient  d^étrè  puifîe  ,  parce  que  par 
le  repos  elle  fe  décharge  de  Tes  parties  ter- 
refires. 

Les  vaifleaux  les  plus  propres  pour  confervcr 
Teau  ,  font  ceux  de  verre ,  de  terre  &  de  bois  ; 
ttiais  ceux  de  bois  font  moins  (ains ,  parce  que 
l'eau  en  diflbut  les  parties  ligneufes  &  (àlines 
^ui  la  corrompent  en  peu  de  tems. 

Quand  on  eft  obligé  de  boire  des  eaux  de 
rivière  fournies  par  des  glaces  &  par  des  neiges 
fondues,  on  doit  avoir  grand  foin  de  les  filtrer 
avant  de  s'en  fervirjou  d'en  corriger  la  mauvaife 
qualité  par  un  peu  de  vin  ,  quand  même  on  ne 
îeroit  accoutumé  à  boire  que  de  l'eau. 

L'eau  de  fontaine  &  celle  de  puits  font  or- 
dinairement claires  ,  'pures  &  nettes  ,  parce 
eu'oyant  été  filtrées  au  travers  des  terres  ,  elles 
le  font  dépurées  &  débarrafiees  des  parties  grof- 
fieres  qu'elles  pou  voient  contenir  j  &  qui  em- 
péchoient  leur  limpidité.  Ces  eaux  ont  (diffé- 
rentes vertus  fuivant  les  différentes  altérations 
qu'elles  ont  ftibies  dans  les  terres  où  elles  ont 
paffé.  Les  unes  telles  que  celles  dont  nous  nous 
fervons  y  ont  toutes  les  qualités  d'une  eau  fa- 
lutaire  ;  les  autres  en  pafians  entre  des  pierres 
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très-froides,  deviennent  crues  &  Ce  chargent  de 
cercaines  parties  qui  ks  rendent  condenfantes  « 
propres  à  exciter  des  coagulations  ,  des  ohC* 
truâions. 

L'eau  convient  en  tout  tems,  à  toute  forte 
d'âge  8c  de  tempérament  ,  cependant  en  plus' 
grande  quantité  aux  bilieux  &  aux  mélanco- 
liques ,  qu'aux  phlegmatiques  &  aux  fànguins. 

La  qualité  propre  de  Teau  eft  de  délayer,  de 
détremper ,  de  dilToudre  ;  conféquemment  l'u- 
dge  modéré  en  eft  falutaire ,  puifque  la  plupart 
des  maladies  qui  troublent  l'économie  dû  corps 
ne  viennent  que  de  coagulation  &  d'obftrudion* 

L'eau  délaye  le  fang  &  toutes  ks  liqueurs  ; 
elle  en  adoucit  l'acreté.  ,  elle  en  prévient  ou 
calme  Teffervefcence  8c  confervc  par  ce  moyen 
le  baume  du  fang  qui  Ce  diffiperoit  ;  elle  entre- 
tient le^  parties  fîmples  &  pliantes  ,  ou  les  rend 
telles  quand  elles  ont  perdu  leur  (bupiefle;  elle 
dégage  les  efprits  trop  concentrés ,  elle  fert  de 
véi.icule  aux  alimens  folides^  elle  aide  à  l'adion 
de  la  falive  fur  les  alimens,  &  contribue  par  con* 
féquent  d  une  manière  confidérable  à,  la  di« 
geftion. 

Que  le  détail  de  tant  d'effets  fàlktaTres  produits 
par  l'eau  ,  ne  faflfe  pas  conclure  ,  comme  ont  fait 
quelques  auteurs ,  que  Ton  en  peut  boire  avec 
excès ,  8c  que  Ton  en  doit  faire  (on  unique  boii^ 
fon  ;  on  n'en  doit  attendre  de  grands  avantages  ^ 
qu'autant  qu'on  en  boit  avec  modération. 

L'eau  délaye  le  Czng,  mais  elle  pourroit  le  dé- 
layer avec  excès  Jl  wut  donc  en  boire  avec  me- 
fure  ;  elle  prévient  ou  calme  l'effervefcence  det 
humeurs ,  mais  elle  peut  les  trop  rallendr;  elle 
entretient  les  parties  Toupies  ,  mais  elle  peut 
aufïï  les  relâcher  ;elle  diflbut  les  Tels ,  mais  elle 
peut  lej  noyer  ;  elle  dcvelope  le  levain  de 
la  fâlive ,  mais  elle  peut  rafibiblir^  elle  dégagf 
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les  efprits  trop  concentrés  ,  mais  elle  peut  U§ 
al>(arber  après  les  avoir  dégagés.  Quand  ilt 
font  peu  abondans.Teau  pefanre  de  (a  nature  let 
éteint ,  (î  on  n'a  foin  de  Tanimer  par  le  mélange 
&  quelque  liqueur  rpiritueu(e,doYin  par  exemple 
)ui  en  empêche  la  trop  grande  pefanteur. 

Outre  cela  Teau  pure ,  comme  toutes  Ici 
nourritures  trop  aqurufès  «  quand  on  en  fak  un 
trop  grand  ufage  ,  diminue  le,  reflbrt  des  or- 
ganes )  relâche  la  tiCure  des  parties  de  notre 
corps  ;  alors  le  cœur  &  les  artères  battent  areC 
moins  de  force  ,  les  fécrctions  fc  font  plus  dif- 
ficilement y  la  tranfpiration  eft  imparfaite  ,  5t 
c'eft  par  la  tranfpiration  que  s'entredem  prin- 
cipalement la  fdinté* 

Les  vieillards  &  tous  ceux  dont  Teflomac  tro^ 
foîble  a  peine  à  digérer  ,  doivent  crait^dre  le 
trop  grand  «Page  de  Teau  pure  ;  elle  eft  bien 
moins  baWamique  que  le  vin  ,  la  bière  &  \t 
cidre,  &  par  conféquent  bien  moins  capable  de 
réparer  ce  fuc  nourricier  ;  cette  (eve  ,  qui  faute 
^'une  digeflion  Tuffifante ,  commence  à  man- 
quer dans  la  vieilleflè  ,  &  dont  le  défaut  fait  le 
dé(echenient  da  corps. 

L'eau  bue  en  quantité  n*eft  pas  moins  nuî- 
fible  aux  bilieux  ;  Teau  diffout  bien  les  fris, 
mais  elle  ne  diflbut  point  les  foufres  ;  la  bile  eft 
un  foufre,  Teau  ne  fait  donc  qu'entraîner  &  cif- 
(budre  les  fels  mêlés  dans  la  bile  ,  c'eft-à-dire, 
qu*en  la  dépouillant  de  fes  fels ,  elle  la  rend  plus 
bile  qu'elle  n'étoit. 

Si  on  boit  de  l'eau  pure  quand  on  a  la  bouche 
amère  ,  l'amertume  augmente  ,  un  peu  de  vin 
la  difïipe. 

Enfin  les  parties  de  l'eau  font  extrêmement 
pefantes,  &  (î  quelque  fubfttince  légère  comme 
le  vin  ,  ne  les  fbulevc  ,  elles  demeurent  cou- 
chefs  les  unes  fur  les  autres ,  elles  Bottent  dam 
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Teftomac  &  dans  les  autres  panîes  du  corps ,  oà 
elles  ne  peuvent  que  furcharger  les  vaifleaux  , 
reiâcher  les  fibres  des  organes ,  énerver  la  force 
des  levains,  &  produire  beaucoup  dedéfordrei» 

On  f^aii  par  expérience  que  Teau  où  l'on  a 
mêlé  un  peu  de  vin  ,  s'évapore  pluf  vbe  ^ue 
Veau  père. 

Il  faut  donc  corriger  l'eau  parle  mélange  du 
Ttn ,  maf^  il  faut  fe  tenir  dans  de  juftes  bornes  ; 
car(î  Teau  a  be(bin  d'être  ordinairement  animée 
par  un  peu  de  vin  ,  le  vin  a  toujours  befoin  d'être 
tempéré  par  beaucoup  d'eau.  Voye^  l'article 
Vtn. 

La  qualité  de  l'eau  efi  auffi  bien  (buvent  pcr- 
jiicieufè  ;  car  fi  elle eft  trop  froide,  elle  pourra 
congeler  les  liqueurs  8t  arrêter  leurs  cours  t 
cous  parlerons  dans  urt  moment  de  l'eau  à  la 
glace. 

Enfin  fuîvant  tes  dîflférentes  altérations  que 
l'eau  aura  fiibi  dans  les  terres  où  elle  aura  paffé  » 
&  fuivant  les  principes  difFérf  ns  dont  elle  fc  fera 
chargée  dans  ces  mêmes  terres ,  elle  pourra 
altérer  différemment  les  humeurs  ,  &  cauiiêx 
plufieurs  fortes  de  maladies- 

Comme  rien  n'eft  plus  ordinaire  aufourd'hui 
que  de  boire  à  la  glace  ,  il  ne  fera  pas  hors  de 
propos  d'en  dire  ici  deux  mots  ,  pour  (aire  cpn-^ 
fioicre  le  peu  d'avantage  &  le  grand  nombre 
d'inconvéniens  qui  réfultent  de  cet  ufàge. 

L'eau  dans  Ton  état  naturel  eft  compoféé  de 
parties  molles ,  pUantes  &  flexibles  ;  difpofitiofi 
qui  la  rend  capable  de  produire  plufieurs  bons 
effets  )  comme  nous  l'avons  remarqué  ;  mait 
les  parties  de  la  neige  &  de  la  glace  fondues  â 
font  roides  ,  dures  &  inflexibles  ,  ce  qui  fiùt 
qu'Hipocrate  en  condamne  fort  l'ufage  ,  &  pré- 
lend  que  les  esHix  qui  Ce  font  avec  la  glace  &  1% 


:4^i        EATJ.  EA17. 

neige  y  font  pernicieufts  ,  &  ne  reviennent  ja- 
mais dans  leur  premier  état. 

Ces  parties  roides^,  dures  &  groffieres  choquent 
rudement  les  £bres  des  parties  folides^empcchent 
la  coÔion  ,  bleCenr  Teftomac  ,  excitent  deis 
vents  &  des  crudités,  provoquent  la  toux  ,iih 
commodent  la  poitrine  ,  congèlent  les  liseurs  i 
accablent  les  efprits ,  &c. 

Il  eft  vrai  que  Tufage  de  la  glace  peut  être 
quelquefois  convenable  dans  certains  pavs  &  i 
de  certains  tempéramens;  mais  en  général  on 
peut  condamner  cet  ufage  comme  pernicieux 
dans  un  climat  auffi  tempéré  que  le  notre ,  par- 
ce qu'ordinairement  il  produit  plus  de  mauvaif 
effets  que  de  bons. 

Il  cft  toujours  dangereux  d'échaufFer ,  de  re- 
froidir ou  d'émouvoir  tout  d'un  coup  le  corps  « 
parce  que  tout  ce  qui  eft  exceffif  eft  ennemi  de 
la  nature  ;  ces  liqueurs  exceffivement  froides  à 
force  de  tremper  dans  la  glace  ,  rendues  encore 
plus  froides ,  s'il  étoit  poflTible  par  la  glace  mê- 
me que  Ton  jette  dedans ,  bues  avec  profufîon 
dans  les  grandes  chaleurs  de  Tété ,  jettent  .'ans 
un  inftant  le  corps  dans  un  étit  bien  oppoié  i 
celui  où  il  ctoit  auparavant  ,  Se  font  fouvent 
naître  des  maladies  monelles  par  leur  extrême 
malignité. 

A  la  bonne  heure  que  dans  les  pays  chauds  , 
Tufage  de  la  glace  foit  falutaire  ,  parce  que 
Tair  y  étant  exceflivement  échauffé  par  Tardeur 
du  foleil  ,  les  corps  ont  befoin  d'une  liqueur 
qui  puiffe  arrêter  le  mouvement  impétueux  de 
leurs  humeurs ,  &  les  rendre  d'une  con/iftancc 
un  peu  plus  épaiffe  ;  mais  chez  nous  les  hu* 
meurs  n'étant  pas  dans  un  mouvement  auflî  r?* 
pide  Se  auflTi  tumultueux  ,  elles  donnent  plus 
de  prife  à  l'aétion  de  la  glace  qui  les  peut  con- 
geler bien  plus  aifément. 
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De  plus  comme  nous  vivons  dans  un  aîr  plus 
tempéré  ,  nous  n'avons  befoin  que  d'alimcns 
t^.mpérés  qui  entretiennent  nos  liqueurs  dans  uns 
juftc  fluidité  ;  car  C\  elles  devenoient  trop  grof- 
£ercs  ou  trop  tenues ,  elles  pourroient  caufer 
différentes  maladies 

L'eau  db  la  Sefne  dont  on  fe  fèrt  prlncipa» 
lement  à  Paris,  contient  un  peu  de  Tel  qui  la 
rend  laxative  &  émolliente.  Les  Provinciaux 
nouvellement  arrivés  à  Paris  ,  s'apperçoivent 
affez  de  cet  effet. 

J'ai  pefé  de  l'eau  de  la  Seine  duns  un  aréo- 
mètre très-exdd ,  dit  M.  Len^es^  ,  &  elle  m'y 
a  paru  aufli  légère  qu'aucune  eau  de  fontaine  ^ 
quelque  claire  &  limpide  qu'elle  fât. 

EAUX.  On  appelle  aînfi  certaines  liqueurs 
faites  avec  des  Heurs  ou  des  fruits  ;  on  s  en 
fert  pour  Ce  rafraîchir  ,  ou  pour  aider  à  la  di- 
geftion  félon  leurs  différentes  propriétés* 

Eau  cordiale» 

Faites  înfufer  une  demi- livre  de  belles  cerîfês 
fans  queues  dans  une  pinte  d'eau-de-vie  avec 
^me  demi-livre  de  fucre  ,  un  gros  de  canelle  & 
autant  de  clous  de  girofle  ;  expofëz  au  foleil 
la  bouteille  bien  bouchée  avec  un  bouchon  de 
lîege  &  du  parchemin  ftioiiillé;  ren  ver  fez -la  de 
cems  en  tems  pour  bien  mêler  le  marc  ;  laiffez 
enfuite  clarifier  la  liqueur  pour  vous  en  fervir 
au  befoin. 

Cette  liqueur  prife  à  jeun  eft  bonne  contre 
le  mauvais  air ,  pour  les  indigeftions ,  crudités 
^eftoma^  &  coliques  caufées  par  le  froid. 

11  y  a  plufîeurs  liqueurs  de  cette  efpece  qu^on 
trouvera  fous  Jes  noms  particuliers. 
Eau  de  Violettes  ,  voyez  Violette. 
JÎAL;  ne  Jasmin  ,  voyez  Jafmtn. 
Eau  jje  Fl£uw  d'Okance,  voyez  Or^Mgr. 
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Eau  »e  Roses  Muscatï s  ,  voyez  Roje^ 

Bau  DE  Frambois£s  ,  voyez  Framboife, 

Eau  de  FKAi&es ,  yoyez  Fraife. 

Eau  d£  Cerises,  voyez  Cerife. 

Eauor  Groseilles  Rouges  ,  voyez  Grofeil 

Eau  d'Abricots  ,  voyez  Abricot. 

Eau  de  Casllle  »  voyez  Canelle. 

Eau  de  Cokiandes  :,  voyez  Cortandcm 

Eau  d*Ahis,  yoyez  Anh. 

Eau  de  Citrons,  voyez  Citron. 

Eau  d'Oranges,  voyez  Orange* 

Eau  clairette» 
Choifîflez  des  lies  de  bon  vin  qui  ne  (oient  poi 
éventées,  remplifTez-en  la  moitké  d'une  cucurb 
de  cuivre  ;  ajoutez-y  de  la  canelle,  du  mai 
èc  du  (ucre  ,  laifiez  infufer  le  tout  pendant  vini 
quatre  heures  ;  coupez  votr«  rucurbite  de  i< 
chapiteau ,  8i  après  y  avoir  adapté  le  récipien 
lutez  bien  les  joimures  avec  de  la  veflie  mouiiri! 
êc  di /liiez  votre  liqueur  à  petit  feu  ;  cette  lique 
cft  très  zfr  éable. 

Il  y  a  encore  des  eaux  de  (ênteurs  ,  mais  do 
le  détail  (èroit  ici  déplacé. 
I    ECAILLEK  LE  POISSON  .Defquammare 
lui  otcr  récaille  quand  on  veut  l'apprêter. 

On  n'écaille  point  Iç  poifibn  qu'on  met  i 
court  l>ouillon. 

ECH  ALOTTE ,  Cefa  Afcalonia.  Racine  d'ur 
«fpece  d'oignon  ,  bulDenfe  ,  obkngue  ,  ayai 
Todeur  &  le  goût  de  l'ail,  mais  moins  fon 
parce  que  Tes  Tels  (ont  moins  acres  &  un  p« 
plus  embarrafTés  par  des  parties  rameufes. 

On  doit  choi/îr  l'échalote  petite  ,  ft>ugc,  * 
pcu'^ure&  la  moins  Icre  qu'il  fe  pourra. 

Elle  contient  médiocrement  d  huile  &  bcar 
coup  de  iel  eflentiel. 

Elle  a  i'es  bonnes  &  (es  mauva«rêf  qualit^j 
cUe  excite  l'appétit  >  elle  fortifie  l'cAoïnac ,  cl 
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«de  à  la  ^igtfïion  povrvu  qu'on  en  u(e  modc^ 
fénient. 

D'un  autre  c6té elle  eft  r  mpHe  d'un  fel acide, 
volatil ,  fujct  à  enflammer  la  mafle  du  (àng  ,  & 
à  caufer  des  maux  de  céte. 

Cet  aflaifbnncment  peut  être  bon  aux  vieil- 
lards 8c  aux  tempéramens  phlegmatiques ,  8c  à 
ceux  dont  reftomac  digère  diiiicilement  ;  ihais 
les  jeunes  gens  &  ceux  qui  font  d'un  tempé- 
rament fec  ,  en  doivent  éviter  le  fréquent 
ufage* 

ECHAUDE',  Crufluîtmt  bicorne.  Gâteau  fait 
en  corne  de  triangle.  On  fait  des  échaudés  de 
iUfférentes  façons. 

Echaudés  au  beurre. 
Prenez  un  litron  de  fleur  de  farine  que  voir» 
mettrez  fur  une  table  bien  nette  ;  faites  un  trou 
AU  milieu  &  y  mettez  environ  un  demî-verréde 
bierre ,  ou  bien  gros  comme  un  œuf  de  pigeon 
de  levain  ;  détrempez  &  paîtriflci  bien  le  tout 
enfemble  jufqu'à  ce  qu'il  foit  réduit  en  une  pâte 
molle  que  vous  ramaiferez  en  petit  pain  ,  afin 
qu'elle  fermente  promptement  ;  en  été  un  demi- 
quart  d'heure  fumt  \  dans  une  autre  fàifbn  il  £aut 
plus  de  tem«* 

Tandis  que  ce  levain  fermente ,  détrempez  ^ 
l'ordinaire  un  quart  de  fleur  de  farine  avec  une 
livre  de  beurre  frais  ramolli  entre  les  mains 
avant  de  l'employ.er ,  &  du  fel  menu  ce  qu'il 
en  faut  ;  paîtriflez  le  tout  en(èmble  &  formez 
une  pâte  paîtrie  à  demi  ;  prenez  alors  votre 
levain  ,  incorporez -le  avec  la  pâte  &  achevez 
^e  paîtrir  ;  coupez  endûte  votre  pâte  en  échan^ 
dcs« 

Ayez  de  l'eau  fiir  le  feu  >  quand  elle  eft  prét«^ 
a  bouillir  ,  jette«-y  vos  échaudés  flc  les  y  laiffez 
jufqu'à  ce  qu'ils  montent  fiir  l'eau  ;  otez-Jes 
alors  avec  une  écumoire  {[iianil  ils  /but  tàîcg^ 
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jnis  y  mettez-les  refroidir  Hir  un  clayon  >  &  m* 
fuite  cuire  au  four 

Si  vos  échaudés  n'y  prennent  pas  aflez  couleur 
faites  un  petit  feu  clair  à  un  des  côtés  du  four  » 
afin  que  la  youte  en  renvoie  la  chaleur  fur  les 
échaudés. 

Echaudés  aufeL 
.  La  pâte  (è  fait  comme  la  précédente  ,  excepté 
le  beurre  qui  n*y  encre  point. 

Echaudés  au  fd  grillés* 
Fendez-les  en  deux  par  le  milieu  ;  marinez* 
les  avec  de  l'huile  ,  peu  de  fel  &  gros  poivre  ; 
marines  ,  mettez -les  griller  Air  un  petit  feu  « 
prenez  garde  de  les  brûler;  dreflez  les  fur  un  plat, 
arrofez  les  d'un  peu  d*huile  &  fervcz  pour  un 
plat  de  rôt  à  colation.    < 

Echaudés  glacés, 
Pren?z  des  échaudés  au  fel  un  pea  gros  ,  cou« 
ez-les  par  la  moitié  entre  les  deux  croûtes  & 
es  mettez  tremper  dans  du  lait  avec  du  fucre, 
à  proportion  de  ce  que  vous  avez  d'échaudés; 
couvrez-les  &  les  mettez  fur  la  cendre  chaude 
pendant  quatre  ou  cinq  heures  fans  les  faire 
bouillir;  après  cela  tirez- les  du  lait  Scies  met- 
tez égoutter  ,  &  faites  frire  dans  du  fain-doux, 
ou  bien  dans  de  Thuile  ;  quand  ils  font  frits  & 
bien  colorés  ,  tirez  les  proprement  avec  une 
écumoire  ,  poudrez  les  de  fucre  &  les  glacez 
avec  la  pelle  rouge ,  d'un  côté  dabord  »  puis  de 
l'autre  &  fervez  chaudement. 

Echaudés  aux  aufs. 
Dans  un  boiffeau  de  farine  mettez  demi-livre 
de  fel ,  un  cent  d'oeufs ,  plus  ou  moins  ,  autant 
que  la  pâte  en  pourra  boire  pour  en  être  bien 
imbibée ,  &  cinq  livres  de  beurre  frais  ;  froiHei 
le  tout  enfemble  douze  tours  ,  &  après  avoir 
bi^n  manie  le  beurre  avec  les  œufs,  îaifTcz  re- 
poferlapdte  jusqu'au  lendemain  matin  que  vous 
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taillerez  la  pâte  i  ar  morceaux  que  vous  mou- 
lerez avec  la  main  en  petits  pains ,  &  que  vous 
étendrez  enfuite  pour  les  former  en  échaudés. 

Faites  enfuite  chaufler  de  Teaudans  un  chau- 
dron ,  &  quand  elle  eft  prête  à  boiiillir,  jettez- 
y  vos  échaudés  &  les  y  laiflez  juCqu'â  ce  qu'il» 
viennent  defTus  (ans  les  faire  bouillir  ;  quand  ils 
font  fermes  retîrez-les  &  les  jettcz  à^  mefure 
dans  de  l'eau  fraîche  ,  d*où  les  ayant  retirés , 
vous  les  mettrez  égoutter  fur  un  clayon  ,  puis 
vous  les  mettrez  au  four  qui  ne  doit  pas  être 
^uifli  chaud  que  pour  les  autres. 

Après  avoir  rétiré  vus  échaudés  de  l'eau 
fraîche ,  vous  pQUvez  les  garder  à  la  cave  pen- 
dant deux  ou  trois  jours  fans  les  faire  cuire. 

ECHINE'E,  Dorjiffina.  Pièce  de  chair  d'un 
cochon  qui  Ce  coupe  fur  le  dos.  On  mange  l'é- 
chinée aux  pois  ,  c  eft  un  bon  ragoût* 

ECLANCH6  ,  coxa  vervecina  ,  partie  char- 
nue du  mouton  qui  tient  aux  quartiers  de  derriè- 
re ,  on  l'appelle  communément  gigot.  Les 
sneilleures  éclanches  font  celles  qui  ont  le  man- 
che court. 

Eclanche  de  mouton  à  la  broche. 
Perfbnne  n'ignore  la  manière  de  mettre  une 
eclanche  à  la  broche ,  il  faut  feulement  avoir 
ibin  de  ne  la  pas  faire  trop  cuire. 

Eclanche  à  la  chicorée 
Faîtes  la  rôtir  ,  &  prenez  garde  qu'elle  ne 
foit  trop  cuite;  pendant  qu'elle  cuit  faites  un  ra-  . 
goût  de  chicorée.  (  Voyez  au  mot  Chicorée  ,  la 
r.  manière  de  faire  ce  ragoût.  )  Le  tout  bien  aflai- 
n  ibnné  &  cuit  de  même  ,  (èrvez  votre  eclanche  i 
31  votre  chicorée  par-deflbus. 
13  Eclanche  aux  eonchmhreTm 

r%  Pendant  que  l'éclanche  cuh'à  la  broche ,  fkî-' 
i^\  tes  un  ragoût  de  concombres.  (Voyez  au  mot 
^  Concombre  ^  la  manière  de  le  mire.  )  Vos  con-r 
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corabres  étant  cuits ,  dreflez-lcs  dans  un  plat  i 
Téclanche  deflfus ,  &  fervez  chaudement.    •  ^ 

Si  vous  ne  voulez  pas  Cet  vit  l'éclanche  entiè- 
re ,  vous  pouvez  la  couper  par  trancbes  bieit 
minces  ,  &  les  mettre  dans  le  ragoût ,  prenant 
g;ardc  qu*ils^ne  bouillent  pas  ensemble  &  que  la 
laufle  ne  fou  ni  trop  liée  ,  ni  trop  liquide. 
Eclanche  à  la  fauffe  robert* 
On  peut  encore  fervir  une  eclanche  rôtie  à 
la  broche  avec  une  faufle  robert  par  -  deflus  9 
dans  laquelle  il   entre  àts  câpres  &    des  an-* 
chois.  (  Voyez  au  mot  Satiffe  la  manière  de  la 

faire.  ) 

Eclanche  farct§% 

Faites  cuire  une  eclanche  à  la  broche  ;  quand 
elle  e(l  cuite ,  ôtez-en  toute  la  viande  de  fa^on 
qu'il  n'y  refle  que  les  os  attachés  eftlèmble  ;  dé* 
graiflez  cette  chair  &  la  hachez  bien  menu  avec 
du  lard  blanchi ,  graiiTe  ou  moelle  de  bœuf,  fi** 
nés  herbes,  ciboules ,  perdl ,  fel^  poivre,  un 
peu  de  tétine  de  veau  ,  une  mie  de  pain  trem- 
pée dans  de  la  crème ,  ou  dans  de  bon  bouillon, 
&  trois  ou  quatre  jaunes,  d'ceufs  Hachez  bien  le 
tout  enfemble  &  pilez  dans  un  mortier. 

Mettez  Tes  dans  un  plat  arrangé  de  façon 
que  le  petit  bout  de  réclanclie  paroifTe.  Arran- 
gez tout  autour  votre  hachis  de  manière  que  ce- 
la reiïemble  à  une  eclanche  ;  faites  un  creux  aa 
milieu  &  le  rempliflez  d'un  ragoût  de  toutes 
fortes  de  garniture  ,  comme  ris  de  veau  ,  cham- 
pignons &  chofes  femblables  ,  bien  cuit  &  bien 
aflaifonné  ,  &  couvrez  ce  ragoût  de  votre  go- 
diveau. 

Cela  fait ,  panne z  votre  eclanche  &  la  met- 
tez  au  four  pour  lui   faire  prendre   couleur. 
Quand  elleeft  bien  colorée  ,  tirez- la  du  rour, 
âtez-en  la  graiiTe  qui.ej|  autour  du  plat  j  ou  lîj 
TOUS  Tavez  mile  au  four  «Uuas  uae  tourtière  il 
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t6iiTe4E.-la  a<trbiti?menr  éans  on  plat ,  &  feryet 
avec  un  jus  de  citron  ,  ou  bîen  tin  peu  de  bon 
coulis  que  vous  nMti^  par  ^ne  petite  ouvertu- 
re faite  par-dejTusc 

Eclanche  de  mouton  farcie  à  la  Crème» 

Vous  la  faites  cuire  8c  la  defbflez  comme  on 
vient  de  le  dire  ;  prenèz-en  de  même  la  chair  8t 
la  hachez  avec  un  morceau  de  veau  ,  de  la  pan- 
he^  un  morceau  de  lard  ,  de  la  graifTe  de  bœud 
ciboule ,  &  pei:(il  haché  ,  dieux  ou  trois  rocam- 
boles  y  un  peu  de  baiilic ,  le  tout  bien  haché  St 
afiaifonné  de  Tel ,  poivre  ,  fines  épices,  &  un  peii^ 
de  coriandre  ;  mêlez  &  battez  le  tout  dans  un> 
mortier  avec  crème  ,  jaunes  d'œufs  8c  mie  de 
pain  ;  le  tout  bien  battu,  farci^ez-en  votre  0$:,^ 
comme  on  Ta  dit  ,  façonné  en  forme  d'éclan- 
che  ;  frottez-la  de  blanc  d*œuf  &  dé  mie  depaiit 
par-ieflfus  ,  &  faites  cuire  au  four  avec  des  bar- 
<fes  de  lard  au  fond  de  la  tourtière  :il  faut  que  la; 
farce  ait  un  peu  dé  corps ,  afin  qu'elle  ne  Vé' 
rompe  point  au  four. 

Etant  cuite  dégraifféz-là  ,  8c  la .  drefTer  com»- 
me  nous  Tavons  dit ,  garnie  de  petits  pâté»  ^ 
côtelettes  de  veau  farcies  ,  poulets  m:ariiiés'»i 
ou  autre  garniture  convenable». 

Vous  pouvez  en  la  ferrant  y^  mettre  uff  r»»^ 
gojit  de  pems  pigeons  ,^u.  dé  cailles  ou  d'orto^' 
laiîs. 

EclancSe  de  moutcnfsniê^d/mt/ajfeaui. 

Pour  cela  commencez  par  l'âter  du  côté' AJ 
manche,  ôtez-en  la  chair,  comme  auxprécfc^ 
dentés  ,.  faites-en  un  hachis  avec  champignon»» 
trufer,, foies  gras»  ris  de  veau*,  &  autres*  lioai^ 
a€~aironnemens  ',  empliflezlazpeaa  dfr  ce  hachis^ 
&  raccommodez  atrtoitr  des  ot,  en.  gut(e?d*é^^ 
clanche,  puiskiiiettôz  oiiîte:aii^fiDar>.éi     '—-"■ 
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te  8c  bien  colorée  ferrez  chaudement  gacoia 
comme  vous  voudrez. 

Eclanehe  de  montgn  ila  Royak. 

Cboifîflez  une  ëcla  che  monifiée  ,  ôtez  h 
fe^LÏffd  y  la  chair  &  la  peau  d'autour  du  manche , 
battez  bien  le  refie ,  &  la  piquez  de  gros  lar- 
dons bien  aflaifbnnés^  &  de  jambon;  tous  pou- 
vez larder  de  même  quelque  morceau  de  cuifle 
de  boeuf  ou  de  veau  ;  farinez,  en  fuite  réclanchc 
Se  les  tranches  de  boeuf;  pafTez  le  tout  au  fkin* 
doux  pour  lui  faire  prendre  couleur. 

Cela  fait  empotez  votre  éclahche  avec  fines 
herbes ,  oignons  piqués  de  clous,  bon  bouillon; 
couvrez  le  pot ,  éc  laîHez  cuire  longtems* 

Quand  elle  eft  cuite,  ^tes  un  ragoût  de 
ch impignons,  trufes,  culs  d'artichaux  ,  pointes 
d'afperges  y  ris  de  veau ,  le  tout  bien  palTc  Ôi  a(^ 
fàifonne  avec  un  coulis  roux. 

Tirez  votre  éclanche  du  pot ,  drefîez-la  dans 
un  plat ,  les  tranches  de  bœuf  tout  autour  ;  cou- 
pez de  façon  que  le  lard  paroifle  «  Se  le  ragoût 
par-  deffus. 

Pour  que  Téclanche  en  prenne  bien  le  goût , 
quand  elle  eft  prefque  cuite ,  mettez  la  bouil- 
lir un  peu  dans  le  ragoût ,  &  fervez  chaude- 
ment garnie  de  fricandeaux  piqués  &  marinade 
ou  autrement. 
Autre  manière  d*EcIanche  à  la  Royale  ,  eu  i  la 

braife. 
Garni (Tez  le  fond  d'une  marmite  de  bardes  de 
lard  ,  de  tranches  de  boeuf  battu  ,  oignons,  ca- 
rottes, panais,  citron  verd,  perfil ,  ciboule  en- 
tière,  feuilles  de  laurier ,  baftlic.  Tel,  poivre, 
♦fines  épices  ;  mettez- y  votre  éclanche  piquée 
de  gros  lard.  La  graifle  6tée  comme  on  Ta  dit , 
couvrez  deifus,  comme  deflbus  ,  bouchez  bien  le 
;pot  &  mettez  cuirç  à  la  braife  feu  deflus  &  deffous; 
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laîflez-U  cuire  &  prendre  belle  couleur;  cela 
fait  vous  tirez  votre  éclanche ,  &  prenant  d'ail- 
leurs vos  tranches  de  boeuf  vous  en  tireA  un 
couiis  que  vous  paffe/-  avec  un  bon  jus  que  vous 
mettez  par-defîus  Téclanche. 

Ou  bien  faites  un  ragoût  de  ris  de  veau ,  foies 
gras ,  crête?.,  champignons»  rrufes,  moufTerons» 
culs  d'artichaux,  pointes  dafperges;  paflez  le 
tout  dans  une  caiferole,  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ;  mouillez  de  jus^  mettez  y  un  bouquet, 
avec  aifaifonnemens.  Quand  le  ragoût  eft  cuit 
dégraîÀez-le  &  le  liez  d*un  coulis  de  veau  &  de- 
jambon  ,  tirez  enfuite  Téclanche  de  la  marmi- 
te, faites-la  égoutter  ,  &  la  mettez  mitonnet 
dans  votre  ragoût ,  Quand  elle  en  a  affez  prît 
le  goût,  tirez*la  ,  dtez  la  ficelle,  dreflez- la 
dans  un  plat,le  ragoût  par  defrus,&  fèrvez  chau- 
dement. 

Quand  on  employé  àes  culs  d'artîchaux  &  àfé^ 

Îiointes  d'afperges  ,  il  ne  faut  les  noettre  dans 
e  ragoût  qu'un  moment  avant  qu'il  (bit  fini  ,  - 
de  peur  qu'ils  ne  cuifent  trop. 

Vous  pouvez  encore  (èrvîr  cette  ëclanche 
avec  toutes  (brtes  de  ragoûts  de  légumes ,  com- 
fne  ragoût  de  concombres  «  ragoût  de  petit;  oi- 
gnons entiers ,  ragoût  de  célen ,  ragoût  de  chi- . 
Corée ,  ragoût  de  cardons  d'E(pagne,  &  raçoât  de . 
pafle-pierre.  Voyez  fous  les  articles  particuliers 
Concombres  ,  Otgnons^Scz.  la  manière  de  faire  tous 


ces  ragoûts. 


Enffn  vous  pouvez  la  (crvîr  avec  une  fàuÏÏê 
hachée.  (  Voyez  au  mot  Saujfs ,  l'article  (àujSè 
hachée.  ) 

Entrée  et  une  Mitre  éclanche.    " 

Otez-en  la  graifTe  ,  comme  on  l'a  dît  y  lardez- 
la  proprement  ;  on  peut  auflî  la  larder  de  jam- 
bon cru  ;  rangez  au  fond  d'une  marmite  bar?  ' 
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âes  àehtà  &  tranches  délxvufoù  de  ve&ti ,  coifl** 
me  pour  une  braife.  Mettez-y  votre  éclanche 
avec  feu  defTus  &  deflbus  ;  quand  elle  a  pris  bel- 
It  couleur  tirez  cette  viande  8c  les  bardes  de 
lard;  dégraifle?  fans  ôter  l'éclanche.  Mettez  Un 
bonne  pincée  de  farine  tout  autour  de  k  marmi- 
te pour  lui  faire  prendre  couleur  avec  réclan- 
che  ,  remettez-y  enfuîté  les  tranches  &  les  bar- 
bes avec  bon  jus*&  un  peu  d*eau  ;  fermez  \Àtn 
là  marmitô  &  achevez  oe  faire  cuire. 
'  Si  votre  fau^(»  n'eft  pas  aflez  liée  ,  mettez-y 
lAi  coulis  de  cette  viande  pilée  qui  étoit  autour 
de  réclanche  8c  le  paCez  avec  un  bon  jus  ;  Youf 
poMyeZ'Y  mettre  auili  morilles ,  champignons , 
mouflerons  ,  crêtes  ,  ris  de  veau  8c  autres  gar- 
nitures 8c  faire  cuire  le  tout  enfemble. 

Quand  tout  eft  cuit ,  dreCez  Téclanche ,  d^ 
Çraifiez  le  ragoût ,  8c  y  mettez  un  filet  de  vei^ 
jûs. 

Vous  pouvez  garnir  le  plat  de  côtelettes  de 
Inouton  &  de  veau  farcies.  ('  Voyex  au  mot  C(/V«- 
telenes ,  ces  deux,  articles.  } 

Eclanche  de  cenf  fetitlles. 

Prenez  une  eclanche  ,  levez-en  la  peau  fan« 
là  détacher  du  manche  ,  coupez  enfuite  toutes 
les  chairs  les  plus  minces  que  vous  pourez  de  fa- 
çon^ qu'elles  tiennent  toutes  au  manche.  Hacha 
ail  y  perfîl ,  ciboules,  échalottes ,  champignons, 
avec  thin  ,  Jaurier ,  bafîlic  en  pou.lre  ;  mettei 
le  tout  enfemble  ,  &  mettez  ces  fines  herbes 
dans  les  feuilles  du  gigot  avec  fa  peau  y  coufez- 
le  k  le  faites  cuire  à  la  broche  envelopé  de  pa- 
pier. 

Quand  il  eil  cuit,  fervez-le  avec  une  (àuft 
claire  faite  avec  un  peu  de  rédufHon ,  échaloc- 
tes  âc  jus  de  citron  1  fel,  gros  poivre^ 
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Eclanche  à  la  Provinçale- 
Prenez  une  éclahche  mortifiée  ^  leyez-en  la 

Î>eau  ,  He  façon  qu*elle  tienne  au  manche  ^ 
ardez  enfuite  la  chair  ayec  anchois  y  lard ,  jam- 
bon y  céleri  blanchi  &  à  moitié  cuit ,  ail ,  cor- 
nichons ,  eftragon,  faites-la  enluite  mariner 
avec  huiie  &  toutes  fortes  de  fines  herbes  ha» 
chées,  mettez  la  marinade  entre  la  chair  &  la 
peau  ,  &  faites  cuire  Téclanche  à  la  broche  en- 
vclopée  de  fa  peau&  de  papier  Quand  elle  efr 
cuite  ,  fètvez  avec  une  ûiuCe  au  vin  de  ChanÂ 
pagne^ 

*  Eclanche  augigatfanaché. 

Prenez  une  moyenne  eclanche  ,  parez  le 
manche  &  defofiez  le  refte,  levez>en  la  peai» 
légèrement ,  &  lardez  la  chair  avec  lard ,  yàta^ 
bon  &  cornichons  ;  entortillez  avec  une  ficelle  « 
èk  fastes  cuire  avec  bon  bouillon  ,  uti  demi-fe-t 
tier de  vin  blanc,  un  bouquet  dé  toutes  fortes' 
de  fines  herbes ,  (èl ,  poivre ,  oignon  $  carot- 
tes,  &  à  périt  feu* 

Quand  il  eft-cuit  faites  une  fauffis;  n\ettez  dant 
une  cafferole  deux  cuillerées  de  réduéHon  d't 
bon  Jbeurre  ,  jambon  cuit  >  câpres  ,  anchois  , 
perfil  blanchi,  quatre  jaunes  d  œufs  dur^ .  le  tout 
haché  très- fin  ;  faites  lier  la  faufle  fur  Je  feu  >  . 
preflez-y  un  jus  de  citron^ dreflez  votre  eclan- 
che. dans  un  plat^  &  (èrvez  la  faufTe  par«<léflus, 

Eclanche  de  mouton  à  fa  Fleuri. 

Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié  ,  levez- 
en  la  peau  fans  la  percef ,  &  de  Taçon  qu'elle 
tienne  au  manche  ^  coupez  tout  le  refte ,  pre- 
nez le  tiers  de  la  chair  pour  en  faire  une  farce 
avec  de  la  graifie  de  veau ,  un  peu  de  crème  > 
fèl .  poivre  ^  liez  avec  des  ceufs» 

Prenez  enfuite  les  deux  autres  tiers  de  la  vian- 
de Se  les  faites  mariner  ayec  de  rhoile  £iie  » 


iel ,  gros  poivre ,  perfîl ,  ciboules ,  ail ,  échalote 
tes ,  champignons  ,  le  tout  haché  très-fin  ;  vous 
mettez  enfuite  la  peau  du  gigot  dans  une  cafle* 
role  ,  &  faites  deCus  une  couche  de  filets  de 
viande ,  une  couche  de  farce  ;  continuez  de 
cette  façon  jufqu'à  ce  que  votre  éclanche  foit 
dans  fa  première  forme  ;  coufez-la  &  la  faites 
cuire  dans  une  bonne  braife. 

Quand  elle  eft  cuite ,  retirez  -  la  ,  Âtez  la 
graiâe  &  la^ficelle ,  &  'fervez  avec  un  ragoût  oo 
apec  une  fauffe  »  comme  vous  le  jugerez  à  pro- 
pos. 
Eclanche  de  mouton  piquée  de  trufes  à  la  broche» 

Parez  votre  éclanche  comme  pour  la  mettre 
à  la  broche ,  coupez  une  livre  de  trufes  en  lar- 
dons )  &  une  demi  -  livre  de  lard  ;  de  même 
aflaifonnez  les  deux  enfemble  avec  fel  ,  finet 
épices  ;  lardez  Téclanche  de  lard  &  de  tmfèt  ; 
gardez-la  deux  jours  (ur  un  plat  ,  bien  couverte 
de  papier  afin  qu'elle  prenne  le  goût  des  tru- 
fes ;  faites-la  cuire  envelopée  de  lard  &  de  pa- 
pier. Quand  elle  eft  cuite  à  propos ,  panne7-la 
de  mie  de  pain,  pour  lui  faire  prendre  couleur  « 
fervez-la  dans  Ton  jus  ,  ou  bien  avec  un  ragoût 
de  trufes.  (  Voyez  au  motTru/rx,  U  manière  de 
le  faire.  ) 

Eclanck^à  la  MaillL 

Defoffez  un  gigot  mortifié  ,  ne  laiiTez  que  l'os 
îdu  manche ,  creufez-le  par  deflbus  pour  en  otcr 
la  moitié  de  la  chair ,  lardez  ce  qui  reûe  de 
viande  avec  du  gros  lard  ,  coupez  en  dés  la 
viande  que  vous  avez  ôté,  avec  un  ris  de 
veau  blanchi  ,  jambon  ,  cornichons  ,  trufes , 
champignons  >  lard ,  le  tout  coupé  en  dés  8c  ma- 
nié enfemble  avec  toutes  fortes  de  fines  herbes 
hachées ,  fel ,  gros  poivre. 

Mettez  ce  falpicon  dans  le  trou  que  vous 

avez 
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HmTaît  au  gigot ,  Goufez-le ,  hi  le  faîtes  cuire 
à  Teftoufade  ,  avec  bardes  <ie  lard ,  tranches  de 
.veau  &  de  jambon  j  faites4e  cuire  dans  fon  iut 
'gi  petit  feu.  ^ 

Retirez-le  quand  il  eft  cuît ,  dégraiflez  le  ju» 
<ç[u'il  a  rendu  ,  paflez-le  au  tamis,  ajoutez-y  un 
peu  de  coulis ,  mettez  dans  la  fauffe  un  jus  do 
citron  ;  drciTez  Téclanche  fur  un  plat ,  la  faufib 
jrieflbus. 

Eclanche  à  la  Suhane» 
Prenez  une  eclanche  mortifiée ,  levez-en  U 
jpeau  légèrement ,  faites  un  trou  dans  le  milieu 
Àde  la  chair  fans  la  percer  ,  en  creufant  par-de^ 
ïbus  avec  un  couteau  ;  Mettez  dans  ce  trou  une 
bonne  farce  bien  affaifonnée  &  de  bon  goût  i 
rccoufez  le  gigot  pour  que  la  farce  ne  foite  pas> 

fàquez  le  deâus  de  petit  lard  &  le  faites  cuire  à 
a  broche  envelopé  de  papier,  quand  il  eft  cuit  & 
3)ien  coloré,  fèrvez  avec  une  (aulTe  à  la  Sultane. 
|(  Voyez  au  mot  Sauffe  ,  la  manière  de  la  faire,  y 
Eclanche  fîquée  à  la  Dautfhine» 
Choisirez  une  eclanche  mortifiée  ,  itez-ea 
la  graiife  ,  la  peau  8c  la  chair  autour  du  manche  , 
que  vous  nettoyez  proprement ,  faites -la  refai- 
re fur  la  braife ,  &  la  piquez  enfuite  de  menu  lard 
bien  proprement.  Mettez-la  enfiiite  â  la  brocha 
cnvelopee  d'une  feuille  de  papier  &  faites  rôtif 
i  petit  feu.-Quand  elle  eu  bien  colorée  ,  fervez 
mvec  un  petit  coulis  piquant  deÛbus;  ou  avec 
«ne  feflfence  de  jambon ,  ou  bien  avec  des  ra- 
goûts de  légumes,  concombres;,  chicorée ^  &c«; 
Eclanche  de  mouton  roulécm 
Prenez  une  eclanche  bien  mortifiée ,  ôtez  la 
graifife ,  la  chair  &  la  peau  tout  autour  du  man-^ 
che>  étendez  la  chair  le  plus  que  vous  pouvez  » 
^e  répaiifeur  d'un  doigt ,  faites -en  de  la  largeur 
^'un  plat,  te  en  ôtea^  Tps  du  oiilieu  ,  mais  ^Md 

y»     ■: 
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Celui  du  manche  tienne  â  la  chair ,  piqu6a<i-Ii  || 
gi  os  lard  bien  aifaifonné. 

Paites  endiice  une  farce  avec  un  blanc  de  yo« 
laiile  ou  bien  un  morceau  de  veau  blanchi ,  un 
peu  de  lard  blanchi ,  un  peu  de  graille  de  bœuf, 
perfil,  ciboules,  champignons  ;  alTaifbnnez de 
lel ,  poivre  ,  fines  herbes,  fines  épices  &  hachez 
le  tout  enfemble,  mettez-y  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème  avec  trois  ou  qua*. 
tre  jaunes  d'œufs ,  &  la  pilez  dans  le  mortier. 

Etendez  la  farce  furTéclanche  &  la  roules  pa( 
'doux  ou  trois  endroits ,  &  lui  faites  prendre  la 
figure  qu'elle  a  voit  auparavant  ;  ficelez- la  biea 
Si  la  mettez  cuire  à  la  braife  avec  des  bardes  de 
lard  au  fond  de  la  marmite  &  tranches  de  bœuf 
bien  battues ,  ou  bien  des  tranches  de  veau  ^ 
oignons  ,  carottes,  panais,  citron  verd,per(U, 
ci':>oules  entières  ,  feuilles  de  laurier  ,  fel  « 
poivra  ,  fines  épices  ;  mettez  ftir  Tcclanche 
jncme  chofe  que  deffbus ,  &  faites  cuire  feu  àtC- 
fus  8c  deflbus.  Quand  elleefl  cuite  fêrvez  av©* 
le  même  ragoût  que  Tcclanche  à  la  royale. 

Echnche  roulée  à  la  broche. 

Si  vous  voulez  la  fervir  à  la  broche ,  comme 
réclanche  à  la  Dauphine ,  lorfqu'elle  eft  roulée 
&  ficelée,  piquez-la  de  même  lard  ,  mettez-la 
à  la  broche  envelopée  d'unç  feuille  de  papier 
par-deilus  &  par  deÔbus  &  faites  cuire  à  petit 
feu.  Quand  elle  eft  cuite  &  bien  colorée  ,  fer- 
vez  avec  le  même  coulis  ,  efTence  de  jambon  , 
&  ragoût  de  légumes  par-de£bus ,  comme  à  ïà* 
clanche  à  la  Dauphine, 

Eclanche  de  Mouton  en  p^tJ» 

Otez-cn  la  peau  &  la  graifTe  ,  delbflTez-Ia  k 
1a  battez  i>ien  ;  piquez-la  de  moyens  lardons  » 
alTlùfbnnez  de  fines  herbes ,  perfil ,  ciboules  H 
^ices  f  faites  une  abaiife  de  pâte  ordinaire  ^û, 
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fôîi  tlh  peu  épaiffe  ;  <lfeflez-y  réclanche  avec 
lard  pile,  bardes  de  lard,  feiiilles  de  laurier  & 
afrailonnemens  néceflaire  s;  couvre?  d*une  autr» 
abaiflè ,  &  faites  cuire  pendant  environ  trois 
heures.  Quand  il  eft  cuit ,  mettez-y  par  le  Ibu- 
pirail  une  goufie  d*ail  ou  d*échalote  écrafée  ,  8c 
lërvez  froid. 

Hachis  d'une  éclanche  de  Mouton» 
Votre  éclanche  étant  bien  cuite  ,  otez-en  la 
f  eau ,  prenez-en  la  chair ,  hachez-la  bien  avec 
un  peu  de  ciboule  &  de  perfîl ,  &  un  peu  da 
jambon  cuit ,  champignons ,  trufes  vertes  ;  le 
teut  bien  haché  ,  mettez -le  dans  une  cafferole 
avec  fel  &  poivre ,  tranches  de  citron  ;  moùiJIez- 
{e  de  jus  &  d'effence  de  jambon  >  moitié  i*un  , 
moitié  Fautre  &  liez  d*un  coulis  de  veau  &  de 
jambon  ;  faites    faire  deux   ou  trois  bouillons 

(h    iiir  un  fourneau  &  fêrvez  chaudement  pour  ta- 
^  tréc. 

Ce  hachis  fèrt  pour  &ire  de  petits  pâtés  ou 

.  /  'dçs  riffoles. 

^  Vovez  au  mot  Mouton  ,  les  qualités  &  les  pro- 
priétés de  la  chair  de  cet  Animal. 

ECREVISSE  ,  Aftatus  fiuvialis.  Poiflbn  cruf^ 
tacé ,  fait  à  peu  près  comme  le  fcorpion  >  mais 

1  plus  gros  &  qui  a  des  pâtes  di(po(ees  en  manière 
Je  ferres  ou  tenailles  ;  il  fè  pourrit  d'herbes  > 
'^e  grenouilles  &  de  cadavres  de  divers  Ani- 
maux. 

[  Il  y  a  des  écreviffes  de  mer  &  de  rivières; 
>ces  deux  eipeces  font  encore  diftinguées  en  plu* 

2  fieurs  autres.  • 

On  doit  les  choifir  toutes  charnues  ,  bien 

nourries  ,  tendres  9l  d*un  bop  goût. 

^         Leur  chair  nourrit  beaucoup^  elle  produit 

5  .  même  un  aliment  aflez  folide  ;  elle  fonifie,  le 

j    fuc  en  eft  adoi|cilTânt  ,  &   convient  particu-» 

a    (ierement  dans  les  chaleurs  de  poitrine ,  daiu 

Vil  îi 
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U  t<>ux  k  duiif  toutes  Ici  in<iir()oritionf  tpA  if'Uût 
tient  d*unc  tro^  faraude  icrecé  d*humeurft, 

La  chair  Je»  écrcvifft!i  de  rivière  contient  va 
fuc  huileux  &  ballamique,  propre  i  nourrir  *  i 
humecter  Se  i  adoucir  le»  icretév  de  la  poitrine  ; 
tnaif  comme  ce  (uceft  d'une  nature  lente  Bl  vt(^ 
queufe  /  CCI  poifloni  (ont  un  peu  difficiler  i  H*. 
gérer. 

Lei  écreviflef  de  mer  d  digèrent  encorf 
moins  facikment ,  parce  <|u'eUtf  contiennent 
pour  l'ordinaire  un  lue  encore  plut  groflier  ;  i 
cela  près ,  toute»  lei  écreviffec  de  mm ,  les Hom^ 
tnart  ,  Ici  Lan^ouAes ,  let  Chevrettes  ont  kl 
m^'inei  qualités  <jue  Ici  écreviflTei  de  rWiere* 

Let  Sallicoqucf  ou  Chevrettes  ont  b  chair 
i\in  meilleur  goût ,  plus  fortifiante  U  plus  %%(tê 
a  dig/:rer  <jue  celle  dei  autres  écrevifes  de  met» 

L  ccrevi/Te  convient  en  tout  tems  aux  jeunet 
£«n«  d'un  tempérament  chaud  &  bilieux* 

J/ufagc  àt%  écreviflci  cft  à*\xn  f^rand  fecours 
contre  IVxcçfïîyc  maigreur  ,  mai*  il  ne  f;iut  pas 
«ju'il  UÀi  trop  continua  ,  car  leur  fuc  renferme 
«^u'rlq'itr  duAr  de  narcotique ,  fjui  i  la  longue 
pet't  fiiire  du  tort  ù  la  (iinré. 

On  niarigc  lc4  ^crcviff^rk  en  ràQcAxu  ,  en  lia* 
rliit ,  en  t'^urfTt ,  en  faladci  ;  il  t'en  fait  ùn% 
coijlit  excclictib  ,  &  il  ii'yr  a  point  de  bonnes 
J^if^ut;  ou  cilts  i.'entrent. 

l.cttviQ'ci  à  la  Ittchamtlp 

T;iïtt%  Llîtnrhir  vos  icrev'ifCct  un  ^utrtd*heure 
éjLnt  l'eau  hoiiillatite  ,  ^  lei  mette/, enfuitec^ani 
Tcau  fraîche;  ote/-cn  la  groWc  coquille  épluchez 
la  «^ueuc  &  ne  laitfe/  ^uc  Itf  grofiee  patei  ;  m-rt* 
te/,  vot  écreviCTcf  d^iu  une  chopine  de  crème 
liouillanfe  U  les  faitei  Louillir  )ufqu'A  ce  r^ut 
cttu:  crème   foit  réduite  t-n  peine  fau/Tf  îj/e; 

{i^ue/.  tgu\ouc«  U  crcme^vcc  une  cuiller  df 
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Tboîs  de  erainte  qu'elle  ne  tourne.  Los  écreviiTes 

*  cuites  &  la  farce  fufBfamment  réduite ,  fervcz. 

Ecrevijfes  à  la  Gafcogne* 

Coupez  par  la  moitié  ce  que  vous  voudrez 

ie  groàes  écrevifles,  faites-les  cuire  dans  une 

caflerole  avec  per(il ,  ciboules  9  champignons  ^ 

4eux  gouRes  d*ail  ,  le  tout   haché  menu  ,  un 

oignon  piqué  de  clous ,  une  feiiiile  de  laurier , 

deux  verres  de  vin  de  Champagne  ,  un  demi- 

verre  d*huile  ,  fel,  poivre,  tranches  de  citron* 

Quajîd  elles  font  cuites  ,  retirez  l'oignon ,  ler 

laurier  Se  les  tranches  de  citron  ,  &  fervez  à 

courte  (aufle  ;  £  elle  eft  trop  longue  ,  laifez-lii 

réduire* 

Ecrevijfes  à  l'Angloife, 

Vos  écreviïïes  étant  cuites  à  l'eau  ,  éplucheï- 

en  la  queue  ,  ôtez  toutes  les  petites  pâtes  «  &  ner 

S^  laififez  que  les  grofles  ;  paflfez  vos    écrevifles 

~v  ainfî  épluchées  dans  une  caflerole  avec  beurre 

r  frais  ,  champignons  &  trufes  ;  mouillez  d'un 
{>eu  de  bouillon  de  poiflbn  &  d'un  peu  de  coulis 
V  c'écrevi^Tes,  &  laiflez  mitonner  à  petit  feu.  Quand 
k  TOUS  êtes  prêt  à  fervir ,  palTez-les  fur  le  four- 
[;  neau  &  achevez  de  les  lier  avec  deux  jaunes 
|:  .^i'aufs  délayés  avec  de  la  crème  douce  &  un 
peu  de  perfil  haché.  Quand  elles  font  liées  ^ 
'     ièrvez  chaudement  pour  Entremets, 

Ecrevijfes  en  falade^ 

y  .  Faites  cuire  vos  écrevifles  à  l'ordînaîre  ,  &  îe« 

i  Kérvez  avec  une  rémolade  ou  bien  avec  perfil 

I,  yerd  6c  vinaigrette. 
j  Esrevtffes  au  gratin» 

t       Faîtes  bouillir  doucement  pendant  un  quarf 

\  'tTheqje  une  chopine  d'eau,  dans  laquelle  vous 
aurez  mis  deux  tranches  de  citron ,  de  l'oignort 

.  Iboupé  en  tranches  ,  perfil  &  ciboules  entières 

^  £Û2e$-Y  enfuite  boikllir  vos  écrevifles  jufqu'à  ce 
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qu'elles  aient  changé  de  couleur;  retirez -fci 
alors  i  6tez>en  les  petites  pâtes  &  les  eorquilles 
des  queues. 

Faites  une  farce  avec  des  foies  gras  ou  bleu 
du  blanc  de  volaille  cuite  à  la  broctie  >  lard  râ- 
pé ^  perfil ,  ciboules  ,  champignons ,  le  tout  ha- 
ché ,  Tel  «  poivre ,  thin  ,  laurier  ,  bafilic  en  pou- 
dre ;  mettez  cette  farce  dans  un  plat ,  arrangez 
deâus  les  écrevilTes  en  forme  de  cordon  ,  les 
queues  en  dedans  *,  faites  de  ces  cordons  jn(qu*i 
ce  que  le  plat  foit  rempli  ;  arrofez  en  fuite  les 
écrevifles ,  avec  un  peu  d'huile  &  de  gros  poivre 
j&  les  faites  cuire  au  four.  Quand  elles -font 
cuites ,  dégrai£ez-les  Se  fervez  avec  un  jus  de 
citron. 

Ecrevîjfes  à  la  Cotgnu 
\  Prenez  une  douzame  de  belles  écrevifles^fakcf^ 
leur  faire  un  bouillon  avec  eau,  (t\ ,  poivre ,' , 
perlïl ,  ciboules  ^oignons  en  tranches,  feuillet  de 
laurier  ;  épluchez-les  enfuite  ,  otez  les  petites 
pâtes  ,  laiCez  les  greffes  que  vous  caffez  (èu- 
lement  un  peu  fans  les  détacher  ;  épluchez  Ici 
queues  &  les  paffez  dans  une  cafferole  avec  fel , 
gros  poivre  ,  perfîl ,  ciboules ,  champignons  t 
jtrufcs ,  ia  moitié  d'une  gouffe  d'ail  ,  le  tout  ha- 
ché très-fin ,  un  morceau  de  beurre  ,  le  jus  de 
deux  citrons  ;  metrez-les  fur  un  feu  doux ,  trean' 
pez  les  dans  leur  fâufTe  &  les  pannez  de  mie 
«le  pain  ;  mettez^es  fur  une  tourtière  ,  &  les 
arrofez  avec  le  refte  de  leur  fauffe  ,  &  lesfaitei 
icuire  au  four. 

Quand  elles  (ont  bien  colorées ,  prefTez  un  jus 
de  citron  par  delTus ,  dreffez-les  dans  un  plat  t 
&  les  fervez  à  fec. 

Ecrevîjfes  à  la  Perhord. 
Faites  blanchir  des  écrevifles  ,  épfuchez-les  i 
mettez  les  queues  à  part  &  pilez  les  coquilles  » 
^uan^  tlki  &A11  i^ien  piléçs  a/ç.^  un  bga  çouj^ 
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èlaîr  fait  avec  veau  &  jambon  ,  &  vous  en  fervez 
jJour  paffer  votre  coulis  d'écrevifles. 

Prenez  les  queues  épluchées  que  vous  pafTezi 
Avec  bon  beurre  ^  un  bouquet ,  une  tranche  de 

i'ambon  ,  des  trufes  coupées  en  tranches  ;moi>il- 
ez-les  de  bouillon  ,  un  p«lu  de  réduâion ,  dé- 
graiflcz  le  ragoût. 

Quand  le  ragoiît  eft  cuit,  la  faufle  réduite, 
tneftez-y  le  coulis  d'écrevifTes  ;  faites  chauffer  le 
ragoût  ^ns  qu*il  boiiille  ,  mettez  fel  &  gros 
poivre  j  fervez  pour  Entremets  ou  pour  garni- 
ture d'Entrée 

Ragoût  (TEcrevtJfes  en  maigre» 

Vos  écrevifles  étant  cuites ,  étez-en  les  queues 
^Uè  vous  mettez  à  part  fur  une  afîictte  avec  Je 
petits  chamgîgnons,  trufes  coupées  par  tranches 
&  niouflerons  ;  paflez  le  tout  dans  une  cafîerole 
1    avec  un  peu  de  beurre  ;  mouillez- les    en  fui  te 
J    ë*un  bon  boiiillon  de  poiflbn,  &  faites  mitonnec 
}     si  petit  feu.  Votre  ragoût  cuit  dégraiffez  le  bien  9 
&  liez  d'un  coulis  Jécreviffcs  ;  dreflez  propre- 
ment dans  un  plat ,  éTlef  veï  chaudement  pour 
Entremets  :  ce  ragoût   (ejc  pour  des  Entrées 
maigres  aux  écrevines. 

Ragoût  d^EcreviJfes  en  gras» 
Vos  écrcvi (Tes  épluchées  ,  comnie  on  vient 
^e  le  dire  ^  paCez  les  queues  dans  du  lard  fondu 
livec  les  mém^  afTairohnemehs  marqués  dand 
le  ragoût  précèdent^  mouillez-les  d'un  jus  de 
\eau  ,  &  les  laifTez  mitonner  à  petit  feu.  Quand 
«lies  font  cuites,  dégraîflezz-les ,  &  les  liez  d'un 
coulis  d'ccreviiTes  ;  mettez-les  enfuite  fur  des 
cendres  chaudes  (ans  les  faire  boiiillir,  de  peur 
que  le  coulis  ne  tourne* 

Mettez-y  dans  la  (hifbn  des  pointes  d'afperg^s 
&  quelques  culs  d'artichaux.  Ce  ragoût  fert 
f  OUI  toutÇf  fortes  d'Entrées  aux  écreviffcs. 

Vu  W 
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Coulis  d'EcreviJJes  en  maigrem 
Prenez  des  écreviCes  &  les  la^ez  danspfifi 
iieurs  eaux ,  &  ks  faites  cuire  dans  Teau;  cuites^ 
épluchez-les  &  mettez  les  coquilles  a  part; 
prenez  une  douzaine  d*amandes  douces  êc  les 
pilez  dans  le  mortier  avec  les  coquilles  d'é- 
crevifTes  ;  étant  bien  pilées ,  prenez  nn  oignon 
avec  quelques  carotes  &  des  panais  coupés  par 
tranches,  &  lepaiTez  dans  une  caflerole  avec  un 
peu  de  beurre  *,  étant  à  demi-roux ,  moi^llez-le 
d'un  bouillon  de  poifTon  6c  aflaîibnnez  dt 
fcl,  de  deux  ou  trois  clous  ,  peu  de  bafilics 
champignons  &  trufes  ,  quelques  croûtes  de 
pain  y  un  peu  de  perfil  ,  une  ciboule  entière; 
faites  mitonner  le  tout  ensemble  ;  étant  mitonné 
tirez  du  mortier  les  coquilles  dTécrevifies  pi- 
lées,  &  les  délacez  dans  la  caCerole  où  efi  le  i 
coulis,  &  leur  faites  prendre  un  bouillon  ;  pa&  j 
fez-le  enfaite  dans  une  étamine>  mettez  le  dant  ,' 
une  marmite  ou  dans  une  terrine  &  vous  en  (êr« 
Tez  pour  toutes  fortes  d*£ntrécs  &  potages  inai« 
grès. 

Coulis  à  demi-roux  aux  Ecrevijfes  en  maigre» 
Epluchez  vos  écrevifTes  cuites  dans  Teau  com* 
me  les  précédentes  ;  pilez  dans  un  mortier  toutes 
les  coquilles  avec  une  douzaine  d'amandes  dou- 
ces  pelées  ;  faites  enfuite  griller  un  brochet 
vuidé  ou  bien  une  perche  ;  pelez  votre  poiCon 
prenez-en  la  chair  que  vous  pilez  dans  un  mor- 
tier avec  les  écreviâes  &  tTOis  ^  quat te  jaunes 
d'œufs  durs. 

PafTez  un  oignon  coupé  par  tranches,  carotes 
&  panais  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de 
beurre  frais^que  Toignon  foit  à  demt-roux;mouil- 
le/.-le  d'un  bouillon  de  poiiTon,  &Faitai(bnnezd« 
lel,clous  ,  champignons  y  trufes,  perfil ,  ciboules 
entières  >  un  peu  de  bafîlic  &  quelques  croûtes  de 
pain  5  laiffe?  mitonner  le  tout  calèmble  j  étaiu 
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tuit  î  délavez  dans  la  cafTerole  le  conlîs  quî  et 
pilé  dans  le  mortier  8c  le  paflez  à  Tétaraine; 
mettez-le  dans  une  teriine  i  Se  vous  en  fervea 
pour  toutes  les  Entrées  8c  le!»  potages  où  il  coor 
tiendra. 

Coulis  d*écrevtjfes  à  demi-roux  en  grar. 

Epluchez  vos  écreviflés  écrites ,  comme  on  Ta 
«dit  ;  pilez  une  douzaine  d'amandes  douces  avec 
les  coquilles  d'éerevifTes  dans  un  mortier;  pre- 
nez &  hachez  les  blancs  d*une  poularde  ou  d'un 
poulet  cuit  à  la  broche  ;  pilez-les  enfuite  dans 
le  mortier  avec  les  coquilles^»  &  y  ajoutez  trois 
ou  quatre  jaunes  d'œufs  dur».  Cela  fait ,  gai^ 
nifTcz  le  fond  d'une  cafferole  d'une  livre  8i  de- 
mie de  rouelle  de  veau  coupé  par  tranches  8€ 
d'un  morceau  de  jambon  ;   ajoutez-y  un  oî- 

fnon  coupé  par  tranches ,  deux  ou  trois  tranches 
e  carotes  &  de  panait  ;  faites  fuer  la  cafleiole 
l>ien  couverte  à  petit  fe«.  Quand  le  tout  eft  atw 
^aché  comme  un  jus  de  veau ,  mettez-y  un  peu 
ide  lard  fondu  8c  une  pincée  de  farine,  &  faites 
faire  fept  ou  huit  tours  en  remuant  toujours  fut 
ïe  fourneau  ;  enHiite  mouillez  d'un  bon  bouil*»^ 
Ion ,  &  affaifonnez  de  Cel ,  deux  ou  trois  clous  , 
un  peu  de  bafilic ,  du  per£l ,  une  ciboule  en* 
tiere  ,  quelques  champignons  &trufes  avec  quel- 
ques croûtes  de  pain ,  8c  faites  mitonner  le  tout 
cnfemble. 

Les  tranches  de  veau  étaat  cuites ,  retîrez-Ie» 
ide  la  caflerole  y  &  délayez  avec  le  jus  qui  eft 
dedans  le  coulis  qui  eft  dans  le  mortier  ;  paflsz*-^ 
le  dans  une  étamine  8c  le  vuidez  dans  une  pe-: 
tite  marmite  ou  terrine. 

Servez-vous  de  ce  coulis  pour  toutes  les  En* 
trées  8c  pour  tons  ks  p«ta^s  ^ui  ikxont  maisa 
gttést 
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Brfque  d'écrevifes  en  maigre. 

Faîtes  boiiiUir  des  écreviffes  dans  reâti  *prè$ 
les  avoir  lavées  ^  épluchées  ;  gardez  les  plus 
belles  dont  vous  àterez  toutes  les  pafes ,  8c 
épluchez  la  queue  «  (ans  détacher  la  coquille 
^u  refte  des  ecrevifles  ;  quand  vous  les  aurez 
épluchées,  6te2-lesqueuëâ. 

Prenez  les  queues  d*écrevifles  avee  quelques 
petits  champignons,  des  trufes  coupées  par  tran- 
ches ;  paffez  le  tout  dans  une  calferole  avec  un 
petit  morceau  de  beurre  &  le  mouillez  d^un  peu 
•  de  bouillon  de  poi fîbn.  Mettez- y  un  bouquet 
de  fines  herbes  &  laiâez  mitonner  à  petit  feu  ; 
le  tout  étant  cuit,mettez-)r  quelques  pointes  d'a{^ 
perges,  félon  la  fai(ori  ^  &  une  demi-douzaine 
de  culs  d*artichaux ,  &  liez  d'un  hoû  coulis  d'é-^ 
crevifles*  (  Voyei  ci-defiîis  la  manière  de  Ic 
faire,  ) 

Mitonnez  des  croûtes  d'un  bon  boiiilion  de 
poiflbn ,  &  quand  elles  font  attacb.ées  au  fond 
Su  plat ,  garniffez  le  potage  d'une  bordure  d'é- 
creviffes  que  vous  avez  épUichées  ;  mettez  un 
petit  pain  farci  dans  le  milieu,  les  cuis  d'ar- 
tichaux  autour  avec  quelques  laitances  de  car- 
pes ,  jettez-  le  ragoût  &  le  coulis  d'écreviffes. 
par-deflus ,  &  fervez  chaudement. 

Potage  aux  écrcvijjes  en  façon  de  brfque. 

Prenez  du  bouillon  de  poiCbn  ou  de  la  purée, 
claire  (  la  purée  eft  meilleure  )  mettez-en  dans, 
«n  pot  autant  qu'il  en  faut  pour  faire  le  potage. 
Ajoutez-y  un  bouquet  de  thin  &  de  marjolaine  , 
deux  ou  trois  oignons ,  du  fel  &  du  beurre  fuf- 
fifamment ,  vous  pouvez  encore  y  mêler  quel- 
qies  champignons. 

Mettez  auSi  dans  un  petit  pot  un  demi  cent 
^u  trois  quarterons  d'écrevififes  cuites  &  ^pl^* 
chées,  du  fel ,  du  beurre ,  des  clous  de  girofle  » 

4u  U  m\i(^si^<y  )  une  goLoie  de  vinaigre ,  un  f  cv 


8e  fines  herbej  liées  arec  une  ciboule.  Faites 
bouillir  tout  cela  enfemble  avec  le  bouillon  du 
pot  refpace  d'une  heure  ou  environ  ,  puis  vous 
mettrez  des  croûtons  dans  un  plat  &  verferez  le 
potage  de  purée  ,  afîaifonné  &  bien  cuit  ;  ajou- 
tez-y une  partie  du  bouillon  qui  eft  dans  les  écre- 
vtfles. 

On  peut  rougir  le  boîiillon  en  pilant  les  pâ- 
tes des  écrevififes  déjà  cuites  &  le  corps  atiAi  , 
après  en  avoir  6té  l'amer  qui  eft  proche  de  la 
tctç.  Ayant  ajouté  d'autre  purée  ou  bouillon 
jnaigre  ,  il  faut  le  pafTer  par  une  étamine  ,  puis  ' 
le  verfer  dans  un  plat  fur  les  croûtons. 

Faites  mitonner  le  potage  nii  qtkarf  <f  heurt 
ou  environ  ,  puis  mettez-y  les  écrevifTcs  en 
compote  avec  ce  qui  refte  de  leur  fàuâe  pour 
drefTer  &  garnir  le  potage. 

On  y  peut  ajouter  un  jus  de  citron  ou  de  ver- 
tus ,  &  le  tenir  eijcore  un  peu  fur  le/eu  avant  de 
le  fervir. 

Si  le  bouillon  eft  au»  herbes  un  y  peut  ajou- 
ter deux  ou  trois  jaunes  d'oeufs  durs  avec  un 
morceau  de  pain  fcchéau  feu,  piler  enfemble 
avec  le  corps  des  écrevi^fes  j  puis  pafler  le  tout, 
êc  le  verfer  fur  les  croûtons ,  comme  on  Ta  ditt 

JÎutre  f  otage  d'écrevijfes  en  demi  bijquem 

Faites  cuire  des  écreviffes  dans  Fcau  pourfaî**' 
re  un  coulis,  mettez  les  queues  épluchées  à  part; 
otez  le  corps  de  l'écrevifle ,  ne  gardez  que  la 
coquille  &  les  pâtes.  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfe^ 
la  manière  de  le  faire.  ) 

Faites  enfuite  un  ragoût ,  paffez  les  queues 
d'écreviffes  avec  de  petits  champignons  &  quel- 
ques trufes  vertes  coupées  par  tranches  dans  une 
calferole  avec  un  peu  de  beurre  frais  ;  étant  paf^ 
fé  ,  moiiillez  d'un  peu  de  bouillon  de  poiffon  > 
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ût  feu  ;  ajoutez  laitances  ^  culs  d*artichaut ,  ièl 
&  poWre.  Quand  votre  ragoût  eft  cuit ,  liez-ltf 
.  du  coulis  d'écreviffes. 

Mitonnez  des  croûtes  de  bouillon  de  poiflbn 
4ans  un  plat  ;  votre  potage  mitonné  ,  mettez 
au  milieu  un  pain  farci  de  quelque  bon  hachis  i 
garnifTez-le  potag^e  d'un  cordon  d'EcrevifTes 
épluchées  ,  mettez  deffus  les  laitances  par  filets, 
&  un  artichaux  entre  deux  ;  jetiez  par-deflu» 
le  coulis  &  fervez  chaudement. 

Toune  d'écrevijfesm 

Faites  cuire  vos  écrevifTes  avec  un  verre  de 
t^in  blanc;  après  les  avoir  bien  lavées,prenez-eii 
-  les  pâtes  &  les  quf  uës  3c  pilez  tout  le  refte  dans 
un  mortier  pour  le  pa£er  à  Tétamine  avec  ua 
peu  de  bouillon  de  poilfon  ou  de  purée  clair» 
&  du  beurre  tout  chaud  fondu  ;  rangez  enfuire 
le  tout  dans  votre  tourtière  avec  fel  &  poivre  ^ 
ciboulettes  &  champignons  ,  vos  pâtes  Se  vof 
queues  defTus  par  morceaux  ;  recouvrez  d'une 
autre  abaifTe  ,  dorez-la  par -deffus  &  la  faites  cui- 
re i  quand  elle  eft  cuite  fervez-la  chaudement. 

AifH'e  tourte  de  queues  d'écrevrjfes^ 

Faites  une  abaifle  de  feuilletage  ,  &  foncez-co 
une  tourtière  ;  mettez  dedans  un  ragoût  de 
queues  d'écrevilTes  &  de  garnitures  (  Voyez  ci- 
deffus  la  manière  de  le  faire  )&  couvrez  d'une 
autre  abaifle  de  même  pâte  ;  faites  une  bordu- 
re ,  frottez  d'un  œuf  battu  ,  &  la  mettez  cuire 
au  four  ou  fous  un  couvercle.  Quan-d  cl  le  eft 
cuite/ tirez- la  &  la  dreflez  dans  un  plat  ;  dé- 
couvrez-la ,  &  mettez  deffus  un  peu  de  coiilis. 
(Voyez  ci- deffus  la  manière  de  faire  ce  ragoût 
&  ce  coulis.  )  Recouvrez  &  fervez  chaudement. 

ECUELLE ,  Scutica  ou  Scutclla.  l^flenfîlc  du 
aicnage ,  cfgece  de  petit  baâin  à  oreilles  dont 
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en  fe  Ont  pour  prendre  du  bouillon.  On  les  fait 
<l*argent  >  de  porcelaine  ou  d'autre  matière. 

ECUME ,  Sfuma.  En  cuifîne  fe  dit  des  im- 
puretés de  la  viande  ,  qui  en  bouillant  fê  cou*} 
denrent.&  s'élèvent  fur  la  furfarce  du  bouillon  ^ 
par  le  moyen  du  mouvemenc  que  leur  donno 
la  chaleur. 

Il  faut  oter  Técume  du  pot  quand  il  commenco 
à  bouillir. 

ECU  MO  IRE  y  Lîngula  multh  foraminihus  pef" 
forât  a.  Ufietifile  de  cuifine  ,  elpece  de  cuiller  un 

{»eu  creufe  &  percée  de  plu/ieurs  trous ,  à  travejrt 
efquels  le  bouillon  pafie  pour  n*y  laifler  que  Té* 
cume  qui  refle. 

ECUYER ,  Magifter  coquorum»  En  cuîfind 
fignifie  chez  les  grands  Seigneurs  celui  qui  cojq!» 
mande  à  la  cuifine»  * 

EGRUGER  DU  SEL ,  Sal  modice  infringerei 
Terme  de  cuifîne  ,  le  pulvérifer  dans  régrugeoic 
jivec  un  pilon  ;  c'eû-une  propreté  de  fcrvir  du 
fel  égrugé. 

EGRUGEOIR  ,  Radula.  Uftenfîle  de  cuifîne 
dont  on  fe  fert  pour  égruger  du  fel  ;  c'eft  une  ef» 
pece  de  petit  vafe  fans  anff,  rond,  creux  ,  largo 
plus  par  le  haut  que  par  \e  bas  ,  avec  un  pilon 
duquel  on  fe  fert  pour  écrafer  le  fel. 

EGUIERRE  ,  Aqualù,  Pot  à  mettre  del'eau^ 
fait  ordinairement  d'argent  ,  de  fayance ,  de 
porcelaine  ou  de  criAal. 

EMBROCHER  ,  Viru  carnes  conjigere.  .Met'» 
ttc  de  la  viande  en  broche. 

On  embroche  la  volaille  par  le  croupion  en 
montant  yers  le  cou  ;  les  autres  oifeaux  s'em- 
brochent de  la  même  manière  :  il  n*y  a  que  let 
petits  oifèaux  qui  s*embrochent  par  le  milieu 
du  corps ,  à  travers  duquel  on  paife  une  pe- 
.  tite  broche  de  fer  ou  de  bois  qu'on  attache  à 

,  ^Ue  ^ui  uem  ^m  tpurnc-broçbç, 
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Lei  épAulen  do  mouton  ou  de  veau  »  8i  VH 
tianche  du  côté  du  manche  «  la  longe  de  Tem 
£>u  r^loyau  dan»  leur  longueur ,  le  carré  de  mou- 
Aon  k  la  poitrine  de  veau  en  travers  dei  câtei» 

tNDlVH  ,  EndiviiU  E(|)ece  de  chicorée  aiTet 
connue  ',  elle  eA  rafraichtilànrc  &  hume^Vance  » 
i>n  l'en  fert  (buvent  en  falade  ,  (urtout  i)uand 
nprèf  avoir  lié  lev  fciiilki  ensemble  y  on  lei  a 
fait  blaiicliir. 

l'NTHiyt ,  C,nllatk  ou  Vromulfu.  Terme  de 
Cuifîne*,  c*e(l  une  forte*  de  n^ets  qui  fe  Icrt  im- 
médiiitement  ipri*!  l(t  potage.  On  fert  rarement 
ilu  rûti  pour  hntrc^e  ,  maii  affc/^  fou  vent  dei 
viecei  de  four  chaudes  ,  ragoûts ,  hachis  «  gri- 
blettis  f  dindons  bhinc!i  ,  d^T. 

hN'rRliMM'f'S  ,  hUclia  lonvhiis  firnila»  En 
terniatde  cuifine,  ièrvice  de  table  ou  l'on  ne  fert 

firefcjueque  des  viandes  froiileij,  des  pAtés  froids, 
angues  fourées ,  jambons ,  fritures  Ôc  cholèi 
iciiiLlables. 

l.PAUiJ:  lie  veau  ,  de  mouron  ,  Atnms 
vifiilinus  ^  vtïViihms,  One  partie  fe  peut  dé- 
ouikr  de  la  mcnie  manière  que  i'tfcluncho* 
voyt'/.  cet  article. 

iipMtlf  (le  Mouron  à  la  Djufhhic, 
Voyez.  (f<  laiicbe   de  mouton  à  la  Daupbine 
fous  les  mots  lu  lant  Ac. 

r.^)AuU'  ih  Mouton  fiirih, 
1.11e  fe  fait  delà  inenir  manicreque  récUnciiO 
de  mouton  farcie.  Voyei^  cet  anide. 

l'pauli'  (le  M)Uii)n  tn  pinudln. 
(!hoi/iirc/  une  rpaulc  mortifiée  ^  défolTtv-h, 
battez-en  lu  chair,  unille/.  la  en  l'arroiniiir.inf  ; 
éfentie/.  d(  (lus  une  lard'  deg()divt  au  ;  prent  /  du 
lurd,  du  jam'i>on,  des  cor/iiclions  ,  de^  (  h.inw 
piiJiionsi  ,  le*  tDt't  c.{)U|)c  en  di's  ;  !néle/  |e  tout 
cnlêiiiMe  ik  le  twcttt/.  par-d<  ilijs  la  fi. ce  ;  p  iffe/. 
vufuÏLc  r^iMulc  dg  mouton  en  la^ou  Je  buuriê  | 


Jhfrôiîdîffe'z-la  bien  ,  ficelez-la  &  l'cnvelopez 
«IVne  étamine  ;  faites  la  cuire  alors  dans  une 
l>raife  avec  du  bouillon  ,  un  demi-ferier  de  vin 
blanc  ,  un  bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  her- 
bes 9  racines ,  oignons ,  fel ,  poivre.  Quand  elle 
eft  cuite ,  6tezTétamine  &  la  ficelle  &  la  grailfe 
avec  un  linge  blanc ,  &  fervez  avec  une  laufTe 
à  ritalicnne.  (  Voyez  au  jnot  Sauffe^  la  manière 
et  la  faire*  ) 

Efaule  de  Mouton  en  jiîets  couverts. 

Faîtes  cuire  à  la  broche  une  épaule  mortifiée  J 
quand  elle  eft  refroidie  ,  levez-en  la  peau  (ant 
la  couper ,  &  de  façon  qu'elle  tienne  au  manche; 
coupez  toute  la  viande  en  filets,  paflez  dans  un« 
caflerole  de  Toignon  coupé  en  petits  Aés ,  5c 
tnoiiillez  de  bon  bouillon.  Quand  il  eft  cuit  » 
tnettez-y  deux  rocamboles  écrafées  ,  fèl  ,  gros 
poivre  ;  fi^ites-y  enfuite  chauffer  les  filets  de 
snouton  ,  &  les  liez  avec  quelques  jaunes 
il*GBufs.  Quand  ils  font  liés ,  mettez-y  un  filet 
de  verjus ,  dfefîez  les  filets  dans  un  plat ,  &  la 
peau  deTcpaule  par  deflus  ,  &  fervez, 
Efaule  de  Mouton  à  Veau, 

CafTez  les  os,  parez  le  manche,  faites-la 
euire  dans  du  bouillon  avec  un  bouquet  garni  , 
clous ,  racines ,  oignons ,  peu  de  fel.  Quand 
elle  eft  cuite  ,  dégraiflez  fa  fàufTe  ,  faites- la  ré- 
duire en  glace  ;  remettez-y  enfuite  l'épaule  pour 
la  glacer  ;  mettez  un  peu  de  coulis  clair  pour 
détacher  ce  qui  tient  à  la  caflerole ,  &  fcrvcf 
cette  fauffe  fous  Tépaulc  pour  Entrée. 

Ef^iule  de  Mouton  en  pain  avec  une  ejfence. 
'  Deloflez  Tépaule  ,  oiez-en  la  moitié  de  la 
chair  dont  vous  ferez  un  hachis  avec  de  la 
graifle  de  bœuf  &  du  lard  blanchi ,  perfîl ,  ci- 
boules ,  cliampignons  >  une  pointe  d'ail ,  fel  « 
poivre;  liez  votre  farce  avec  fïx  jaunes  d'oeufs  ; 
empliffc^  ré^aule  de  cette  farce ,  coi|fei-ld  ^ 
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rarronclîflcz  le  plus  que  vou»  pourrez?  ëRl 
■velopez-la  avec  une  étamine ,  &  la  faites  cuire 
idans  une  bonne  braife.  Quand  elle  eft  cuite  ft 
ijégraiffée ,  fervez-la  avec  une  eflence, 

Efatile  de  Motuon  à  la  Commtnge, 

Fûtes  cuire  Tépaule  à  la  broche ,  âtez*en  en^' 
Itiite  la  chair  fans  défigurer  le  deffus  de  Tépaule; 
pannez  le  deflus  de  Tepaule  après  avoir  paré  le 
fnanche  ,  &  lui  faites  prendre  couleur  au  four  o« 
avec  une  pelle  rouge  ,  &  hachez  la  viande  que 
,rous  en  aurez  tiré» 

Faites  fuer  une  tranche  de  jambon  dans  une 
caflerole.  Quand  il  eft  attaché  mouillez-le  avec 
du  bouillon  &  du  coulis  ;  mettez-y  perfil ,  cU 
boules  ,  champignons  hachés  ,  une  pomte  d*aiL 
Quand  la  fauflè  eft  afTez  réduite,  mettez-yU 
viande  hachée  avec  afTaifonnement  convenaole. 
Quand  votre  hachis  eft  chaud  ,  6c  avant  qu'il 
boùîile  9  fervez-le  fous  Tépaule* 

Epaule  de  Mouton  en  ballon, 

Dcfoflez-la  &  rarrondilTez ,  ficclcz-Ia  &  la 
mettez  cuire  dans  une  bonne  brnife  bien  aflaifon- 
nce.  Quand  elle  eft  cuite  &  dégraiffée^  fervez- 
la  avec  le  mcme  ragoût  que  pour  le  carré  04 
le  gigot. 

Efaulc  de  Mouton  en  croujlade, 

Caflez  les  os  de  Tépaule  par  dcflbus  avec  le 
'dos  d*un  couperet,  faites-la  cuire  dans  dubouil* 
Ion  avec  un  bouquet  ^arni  ,  peu  de  fel.  Quand 
elle  eft  cuite,  dcgrailTez  la  laufTe,  faites  la  ré- 
duire en  glace  ;  fervez-vous-en  pour  glacer  tout 
le  deffus  de  Tcpaule  ,  &  la  mettez  refroidir  ;  met- 
tez enfuite  du  bouillon  danç  la  même  caHcrole 
pour  en  détarher  tout  ce  qui  refte;  mettez-y  en» 
fuite  un  peu  de  coulis  ,  &  paHez  cette  fâuile  au 
tamis  dans  une  autre  caflerole  que  vous  ferw 
chauflfer  q^uand  vous  krvûe?^»^ 
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Mettex  tnfuitc  l'épaule  de  mouton  fur  une 
tourtière  &  la  couvrez  partout  d'une  farce  com- 
me pour  les  côtelettes  en  robe  de  chambre. 
(  Voyez  cet  article  au  mot  Côtelette.  )  Pannez 
en(ulce  tout  le  defius  de  la  farce  &  la  mettez 
cuire  au  four.  Quand  elle  efl  cuite  &  de  belle 
couleur  )  effuyez-la  pour  la  dégraiffer  ,  dreflez- 
la  Hirun  plat»  la  fauâe  que  vous  ferez  chauffes 
deâbus,    . 

Epaule  de  Mouton  à  la  RmchK 

•  Prenez  l'épaule  avec  le  carré  qui  tiennent  en^* 
ftmble  ,  defolfez  le  carré  fans  le  féparer  de  l'é-^ 
"pdLyXa;  piquez  le  deflus  de  l'épaule  avec  du  perfîl; 
laites'la  cuire  à  la  broche  ,  &  la  (êrvez  avec^ 
une  e^Tence  claire. 

Efaule  de  Môutm  en  différentes  fauffit. 

On  (èrt  encore  l'épaule  cuite  a  la  broche  avec 
différentes  fauffes  ,  comme  la  faufîe  à  la  cibou- 
lette ,1a  (aniTe  â  l'échalotte  ,  un  ragoût  de  chi»* 
Corée  ,  un  rajout  de  laitues ,  à  la  fainte  me-* 
jiehoud. 

Voyez  fous  les  articles  particuliers  ,  la  ma>r 
niere  de  faire  ces  Sauffes  &  ces  Ragoûts,  • 
Potage  d'une  Epaule  aux  navets^- 

On  la  larde  de  gros  lard  ,  le  refte  comme  le^ 
potage  des  canards  aux  jiavetç.  Voye?  eet  ar^; 
nicle  au  mot  Canard, 

Efaule  de  Veau  au  fang, 

Détache2  la  peau  du  côté  du  manche  en  tCf 
failant  qu'un  trou;  prenez  trois  demi-fetiers  de^ 
fang  de  porc  avec  une  demi-livre  de  panne  ,  per-^ 
£1 ,  ciboules ,  une  pointe  d'ail ,  fix  jaunes-  d'œufs,^ 
une  pincée  de  coriandre  pilée;  faites  lier  le  tout 
îiir  le  feu  fans  qu'il  boiiille  ,  &  laiiTez  refroidir 
cette  farce  ;  rerapliffez-en  enfuite  le  dedans  àe 
l'épaule  •,  recoufez  le  trou  afin  que  le  fang  ne 
forte  pas;  faites  cuire  ceue  épaule  à  la  broche^ 
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cnvelopée  de  papier  Sl  de  barder  de  lard.  Qaail^ 
•ileeft  cuite ,  fervez-Ià  avec  une  effencc. 
EfatiU  de  Veau  à  la  Turque, 

Prenez  une  épaule  de  veau  mortifiée ,  conftî 
le  manche  »  levez  la  peau  de  façon  qu'elle  tienne 
au  manche  ;  ôtez  les  os  du  refte  de  l'épaule,  5c 
lardez  la  viande  de  lard  &  de  jambon  ;  aflailbn- 
siez  de  fel ,  fines  épices ,  &  remettez  la  peas 
fur  la  viande  ,  ficelez -la  &  faites  cuire  à  la 
braife. 

Hachez  laitues  y  perfil ,  ciboules  >  champ!* 
gnons  ,  &  les  pafiTez  avec  bon  beurre  &  mouillez 
avec  jus  &  coulis.  Quand  le  tout  eft  cuit  8l  lié 
i  propos  &  afTaifonné  de  bon  goût^mettez  cette 
iârce  dans  un  piaf,répaule  de  veau  deiTus ,  levez 
la  peau  de  Tépaule  ,  mettez  (ur  la  viande  le  refte 
de  votre  farce;r-ecouvrez  avec  la  peau,pannez  le 
deflus.avec  du  parmefan  râpé  ,  faites-la  glacer 
dans  lé  four  ,  &  fervez  proorcmenc. 
Epaule  de  Veau  a  la  brocke» 

On  fert  fort  fou  vent  Tépaule  de  veau  cuite  a  la 
broche  dans  fon  jus  ou  avec  une  poivrade  liée. 

Woyei  aux  mots  Veau  8c  Mouton ,  les  vertus  8l 
les  propriétés  de  la  chair  de  ces  Animaux, 

hP AUTRE,  Zea,  Efpecedeblé.  On  compte 
4'épiiutre  entre  les  alimens  légers  ,  lorftju'après 
4'avoir  bien  mondé  on  le  prépare  en  forme  de 
panade. 

On  fait  du  pain  d'épautre  ;  mais  il  n'y  a 
yas  d'apparence  qu*il  faffe  de  bon  fang  ,  qu'il 
Te  digère  facilement ,  ni  qu'il  fortifie  fuffifam- 
jnent  le  corps, 

E:'ERLAN  ,  Eferlanus.  Petit  poiflTon  ainfî 
nommé  à  caufe  qu'il  a  la  couleur  de  la  perle  ;  i! 
naît  dans  la  mer  &  monte  dans  les  rivières  où- on 
le  pêcne  ;  il  reifem  )le  beaucoup  au  goujon  par 
fa  figure  &  pa  •  l'es  vertus;  mais  fa  chair  eft  plus 
agri:ible  à  CàuCc  tfu^  ^^\  <k  ^v^kue  c^ui  lut  eft 
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Î>r6pfe,  Cette  diflfércnce  de  goût  marque  que 
es  principes  de  Téperlan  font  plus  exaltés  qua 
ceux  du  goujon  ;  c'eft  pourquoi  ils  produifênt  un 
fêntiment  plus  délicat  fur  Torgane  du  goût. 

On  afTure  que  Tépcrlan  eft  d*un  meilleur  goût 
vers  la  fin  de  Tété  ou  au  commencement  de  i'au* 
tomne  ,qu'<pn  aucun  autre  tems  de  ranrée. 

On  doit  choifîr  Téperlan ,  dit  M,  Lcmery^ 
beau , fui/àni ,  de  couleur  de  perle,  d'une  chait 
tendre  &  délicate ,  &  Tentant  la  violette.  • 

Il  nourrit  médiocrement  ,  &  fe  digcre  fa- 
cilement ;  il  eft  eftimé  apéritif  ;  on  ne  dit  point; 
qu*il  produit  de  mauvais  effets. 

Il  convient  à  toute  forte  d'ige  &  de  tempé- 
rament* 

On  mange  ordinairement  les  épcrlans  frits» 
DU  en  ca^Terole,  ou  au  court-houiiloB« 

Eferîans  frits. 

Apris  letf  avoir  nabillés ,  mette7-ks  marii^er 
dans  du  vinaigre  ,fel,  poivre,ciboules  &  laurier; 
cfluyez-les  bien  dans  un  linge,farine2-les, faites- 
les  irire&  fervez  chaudement  avec  perfii  fiir. 
Eperlans  en  caffercU. 

Faites-les  cuire  dans  une  caflerole  avec:  dts 
teurrc  &  un  peu  de  vin  blanc,  mufeaile  ,  un 
tnorceau  de  citron  verd  ,  un  pe»  de  farine  frite  > 
^  en  (èf  vant  mettez-y  des  ca-prâ's* 

E fer  Uns  au  cQurt 'bouillon. 

Faites-les  cuir*  as  court- bouillon  avec  vint 
èlanc,  citron  verd  ,  poivre  ,  Tel  &  laurier  ,  & 
Xcs  fervez  fur  une  ferviette  avee  perfil  pour  \e% 
snangerau  vinaigre  5c  poi-vre  blanc  ,  ou  bien»  y 
faire  une  rémolade  ou  vinaigrette^ 

Eperlans  au.  jenouiL 

Choîfîflez  les  plus  gros- ^  efiuyez-Ies  bien  aTfc 
vn  lingje„  ftirirez-les  &les  faites  frire  dan?  ufî« 
fi-jture  bien  chaude  ,  &4es  fervez  promptem^nt 
^Ycc  la  âu£e  fuivantc» 


Faites  blanchir  du  fenouil  ,  rctîrez-le  pôÉtU 
tneture  dans  Teau  fraîche  ;  preflfez-Ie  &  le  piler 
avec  deux  gonfles  d'ail  ;  mettez- le  enfùite  dans 
une  caflerole  avec  un  verre  de  vin  rfe  Cham- 
pagne ,  quatre  jaunes  d'œufs  crus  ,  iêl ,  gros 
poivre  ,  un  morceau  de  beurre  ;  faites  lier  cette 
faufTc  quand  vous  devez  fervir  ,  &ns  la  faâre 
bouillir  ,  de  peur  qu'elle  ne  tourne  ;  Terfêz-U 
ïans  un  plat  les  éperlans  deflus** 
Eperlans  à  fAngloife, 

Vuîdez  ,  lavez  &  eCuyez  vos  éperlans  ;  mtt^ 
tez-les  dans  une  caflerole  avec  un  morcean  de 
beurre  ,  faites-leur  prendre  couleur  fiir  de  la 
cendre  chaude  ;  rettrez-les  enfuîte  pour  les  laiP» 
fer  refroidir  ;  trempez-les  dans  leur  marinade» 
pannez-les  &  les  grillez  de  belle  couleur. 

Faites  une  (àuffe  avec  beurre  >  (èl ,  gros  poi  vrf  y 
mufcade,  un  filet  de  vinaigre  ,  un  peu  de  jus 
d'oignons  &  delà  moutarde  ;  faites- la* lier  (iir  le 
feu  &  la  fervez  fous  les  éperlans. 
Eferîans  en  Matelottem 

Mettez  dans  un  plat  ciboules  ,  champignons; 
pcrfil ,  une  pointe  d'ail,  le  tout  haché  ,  un  peu 
d'huile  fine  ,  fel ,  poivre ,  un  demi -verre  de  Tin 
de  Champagne  ;  arrangez  deffus  vos  épôrlans 
bien  eflfuyes  avec  mêmes  aflaifonnemehs  que  M^ 
fous  \  faires-les  cuire  à  petit  feu  ^  &  les  fêrvez 
arec  un  jus  de  citron. 

Eperlans  en  Matelotte  d* une  autre  façùn» 
E/Tuyez  vos  éperlans  ,  coupez-leur  la  moitié 
de  1?  tête  ;  mettez  dans  le  fond  d'un  plat  un  peu 
de  coulis ,  fel ,  poivre  ,  perfil ,  ciboules  ,  cham- 
pignons ,  le  tout  haché  très-fin  ;  arrangez  def- 
fus les  éperlans  avec  mêmes  afTaifbnnemens  deP 
fus  que  deflous  ;  mettez  de  plus  un  demi-verre 
de  vin  de  Champagne.  Quand  ils  font  cuits  & 
qu'il  n'y  a  plu>  de  faufTc  ,  fervez  avec  une  bonne 
cfietvce  &  utv  \us  de  citron. 
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Eferlam  en  catjfe. 

Couvrez  le  fond  d'un  plat  d'une  force  faîte 
avec  la  chair  d'une  Carp»; ,  un  morceau  de  beurre^ 
une  mie  de  pain  trempée  dans  la  crcme  >  j^erfîl , 
eiboules,  champignons,  ume  pointe  d'ait,  le 
tout  haché  très-fin  ,  fei ,  pot'Vre  &  fix  jaunet 
^œufs  pour  H^rifon, 

Paflez  for  le  feu  vos  éperlans  lavés  &  efluyéf 
avec  un  peu  de  beurre ,  perfil  ^  ciboules ,  une 
pointe  d'ail ,  champignons ,  le  tout  .haché  bien 
menu,  fel ,  poivre.  Quand  ils  (ont  refroidis, 
arrangez  -  ies  fur  la  farce  avec  leur  aflaifon^ 
nement,  couvrez- les  avec  k  refte  de  la  (kaSe, 
unifiez  arec  <fe  l'eeuf  battu ,  pannez  avec  de  Is 
mie  de  pain  ;  faites  cuire  au  four  ou  (bus  une 
tourtière.  Quand  ils  font  cuits ,  égouttez  la 
graifle  &  mettez  par-deilus  une  (àuHe  claire  aq 
Tin  de  Champagne ,  &  fervez. 

^  Eperlans  à  V échalote • 

Arrangez  vos  éperlan?  dans  un  plat  avec  fel; 
gros  poivre ,  perfil  ,  ciboules  hachées  ,  un  verre 
de  vin  blanc  ,  un  peu  d'huile;  faites-les  cuire  £s 
réduire  tout-à'fait  la  faufle  ;  mettez  dans  une 
cafferoîe  un  peu  d'huile  avec  des  champignons 
&  de  l'échalote  hachée  ;  pafTez  fur  le  feu  ,  met- 
lez-y  une  pincée  cfe  farine  ,  un  verre  de  vîn 
blatic,  de  bon  boiiillon ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites 
cuire  &  réduire  à  courte  fauÂe ,  un  jus  de  citron^ 
&  fervez  avez  les  éperlans. 

Eperlans  en  filets. 

Enfin  on  peut  les  (ervir  en  filets  en  obfêrvanf 
ce  que  l'on  fait  aux  autres  poilTons.  Voyez  Tar- 
ticlr  filets  de  poilTons  fous  les  mots  Filets  6c 
Totjfon . 

Les  différentes  façons  d'apprêter  Téperlan,  ne 
le  rendent  pas  plus  mal-(ain  ,  pourvu  c[ue  kî  af- 
^ifonnem^ns  foient  bien  ménagés. 
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EPICES.  On  comprend  fous  ce  nom  pirf- 
fieurs  aromats  qui  nous  viennent  de  rOrient  ^ 
comme  poivre  ,  girofle  ,  canelle  ,  nnrCcade , 
_  macis  ,  &c.  On  les  emploie  fcparément  5  ou 
mêlées  enfemble  ;  on  prend  par  exentplc  un 
gros  de  mufcade ,  un  gros  de  macis ,  un  gros 
de  girofle,  une  pinece  de  coriandre,  une  once 
ie  canelle,  un  peu  de  bafîlic ,  thîn  &  laurier; 
on  s'en  fert  pour  les  pâtés ,  les»  Entremets  de 
viande  froide ,  &  plulTeur»  autres  chofes.  L'excès 
ics  épices  échauffe  beaucoup.  Voyez  (bus^iet 
articles  partîculiersr 

EPlNARS,  Sfinackta,  L*cpinard  a  une  tai* 
cjne  longu<r,  blanchâtre ,  d*où  naiffent  plulîeurs 
leiiiUes  larges  8c  découpées  en  pointes  fort  ai- 
gueè ,  creufes  en  dedans  vers  la  tige  ;  la  tige  eft 
f  roffe  &  fucculente  ;  elU  croît  à  fa^  hauteur 
SVnvîron  deux  piedis  ,  Se  ne  porte  que  des 
fettilles  plus  petites  avec  plu/îeurs  épies  d» 
jfleurs  vertes  nerbeufes  ,  qui  font  fuivies  de 
gfofies  graines  piquantes. 

On  mange  les  épinars  fiirrout  arj  prîntcms; 
ils  font  bons  pour  tempérer  la  chaleur  8c  Tâcreté 
d^es  humeuris;  Ils  font  rafraîchifl'in? ,  humedan» 
He  diurétiques  ,  &  rendent  le  ventre  libre. 

De  tous  les^ légumes  ,  dit  Trzgns ,  les  épinars 
font ,  à  mon  avis ,  les  plus  fains  &  les  plus  gra- 
cieux; auffi  n'eft-il  guère  de  ntaladics  où  Fon 
n'en  puifïe  manger,  lis  font  bons  dians  (es  fièvres, 
&  propres  aux  perfonnfs  âgées  qui  font  fù- 
jettes  à  la  conftipation.  Dans  le  premier  cas, 
parce  qu'ils  appairent  la  chaleur,  quand  même 
ces  fièvres  feroient  d'une  quiliré  hedique  ;  & 
pour  1  s  perfonnes  .%ées  ,  en  ce  qu'ils  lu bre fient 
}e  ventre,  ce  qui  vaut  toujours  mieux  que  de 
le  provoquer  perpétuellement  â  l'excrétion  par 
iJeicathartiques  &  'es  fuppofitoires. 

Lç&  t^m?^u  <;^uCeiit  fiiicUeia^iic  «Tes  naufees^ 
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1  moins  qfi'îls  ire  foSenc  bien  TiffaiConnéu 
Les  épinars  ,  dit  M.  Lenicry,  convieniîcnl 
en  tout  tems  aux  jeunes  gens  d'un  tempérament 
chaud  &  bilieux  ;  ils  contiennent  beaucoup 
d'huile  ,  de  phlegme  &  peu  de  fel. 

On  doit  les  choifir  tendres  ,  tnoûs ,  fuccu- 
lètis ,  qui  aient  été  bien  cultivés ,  &  qui  foieilt 
.Yenus  en  terre  graffe. 

Les  épinars  font  fort  fairts  ,  dit  M.  An  dry  i 
pourvu  qu'on  en  ait  fait  rendra  la  première  eati, 
ic  qu'ils  (oient  aifaifonnés  avec  ce  qu'il  fatif  de 
iel^  de  beurre  ,  de  noix  mu(cade  ;  car  comme 
ils  abondent  en  humidité  fuperfluë  8<,  qu'ils  ren* 
ferment  beaucoup  de  Tel  nitreux  ,  ils  ont  befoin 
^e  ces  correâifs ,  (ans  quoi  ils  dévoient  au  lieu 
4e  nourrir.Mais  avec  ces  précautions  ils  lâchent 
«modérément  le  ventre,  nourrifïent  fufiifkmtnent* 
leur  premier  bouillon  ,  a  qui  vou droit  Ce  pur* 
£er,pourroit  presque  tenir  lieu  de  médecine  ;  ce 
jnéme  bouillon  préparé  avec  un  peu  de  beurre 
l>ien  frais  &  bû  tout  chaud ,  eâ  un  excellent  re^ 
snéde  contre  l'enrouement. 

On  fait  des  tourtes  d'épinars  qui  font  fort 
faines  ;  mais  elles  le  feroient  encore  davanta^ 
a  on  en  retranchoit  les  amandes  ,  que  les  Cui* 
finiers  ont  coutume  (?y  mettre ,  y  qui  en  ren- 
dant ces  tourtes  plus  agréables  au  goût  ,  les 
rendent  plus  pefantes  à  Tcâornac. 

Il  ^udroit  encore  que  les  épinars  eufTent  été 
amortis  dans  du  vin  blanc  avant  que  d'être  ha- 
chés ',  on  leur  éteroit  beaucoup  de  crudité  par 
cette  préparation. 

Il  y  a  peu  de  tourtes  d'épinars  où  il  n'entre 
de  récorce  de  citron  ;  mais  cet  aflaifonnement 
à  moins  qu'il  ne  foit  bien  ménagé  ,  ne  fert  qu'i 
rendre  les  épinars  intiigeftes  ,  Técorce  de  citron 
étaftt  par  elk^méi&e  tfcs  ii&^ïk  ^  digérer  ^  ^ 
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caufant  dans  l'eftomac  une  fermentation  excefi 
five  qui  ne  tarde  pas  â  fe  déclarer  par  des 
Çonflemen»  &  des  rapports. 

Méiniere  d'afvrêter  les  Epinart. 
Amonifrez  les  épinars  comme  Fofeille  »  ft 
après  les  avoir  hachés  menu ,  pafTez-les  à  la^ 
ieafferole  avec  quantité  fufiirànte  de  bon  beurre 
en  maigre  ,  (  ou  de  lard  fondu  en  gras  ,  )  felr 
poivre  &  un  peu  de  purée  ou  (ufiUmment  de 
crème  douce ,  ce  qui  les  rend*  beaucoup  meil-^ 
.leurs  ;  faites  les  bouillir  jusqu'à  ce  qu'ils  foîent 
fufnfammenteuic»,  &  fervez  chaudielnent  garn^ 
de  croûtons  frits. 

Autre  manière^ 
Après  les  avoir  apprêtés  ,  comme  on  vient 
de  le  dire  ,  ajoutez  à  Tafiaifonnement  un  peu  de 
fucre  y  de  Técorce  de  citron  &  deux  macaronf 
piles  ;  arrofez-îes  de  quelques  gouttes  d*eau  de 
fleurs  d'orange ,  &lervez  chaudement» 

Potage  d*Epinarj, 
Mettez  dans  un  pot  des  épinars  bien  lavés  j 
ajoutez-y  de  Teau  ,  du  beurre  ,  du  fel ,  un  pe- 
tit bouquet  de  marjolaine ,  du  thin  ,  de  la  menthe 
ou  baume  ,  un  oignon  piqué  de  quelques  clou3 
de  girofle  ;  faites  bouillir  le  tout  enfemble ,  & 
lorfque  le  potage  eft  à  demi -cuit  ,  mettez-y  eu 
fucre  ce  qu'il  en  faut ,  une  poignée  de  raifins 
fecs ,  des  croûtons  en  quantité  ou  des  croûtes 
de  pain  fcchées  au  four  \  achevez  de  faire  cuire 
le  potage  &  le  drefiez  fur  des  foupes  de  pain. 

Tourte  d^Epinars, 
Epluchez  bien  vos  épinars ,  6tez-en  les  queue?, 
lavez-  les  à  plufîeurs  eaur  ,  mettez- les  dans  une 
cafTeroleavec  de  l'eau  fur  un  fourneau  ;  retirez- 
les  enfaite  Si  les  mettes  égoutter.  Quand  iis 
font  froids  ,  preffez-les  bien,  piiez.-les  lien 
dans  un  mortier  avec  de  Tccorce  de  citron  verJ 
CCn&t,  iu  fu^u  ^^  c^ol'vI  ^ti  faut  &  un  morceau 

de 
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3e  bfurre  frais  avec  un  peu  de  Tel.  Quand  le touc 
«ft  bien  pilé,  foncez  une  tourtière  d'une  abaide 
de  pâte  /euilletée  ^  étendez  defius  les  épinars  le 
plus  égalefnent  que  vous  pourrez  ;  faites-y  des 
façons  de  bandes  de  feuilletages  &  un  cordon 
autour  9  •&  mettez  cùA'e.  Quand  la  tourte  eft 
cuite ,  râpez  du  Aicre  deffus  &  la  glacez  avec 
la  pelle  rouge;  dreflez-la  dans  un  plat  &  ferves 
•chaudement.' 

Rtjfoles  d^Epmart» 
Vos  épinars  bien  épluches,  lavcz-Ies  à  plu* 
fieurs  eaux ,  mettez-les  iTans  une  caCerole  avec 
un  verre  d'eau  &  les  faites  bouillir  ;  quand  ils 
lont  cuits  &  tirés ,  mettez-les  égoutter.  Quand 
ils  (ont  froids,  preffez-les  bien  &  les  pilez  dans 
un  mortier  ;  quand  ils  ibnt  pîlés ,  mettez-y  du 
beurre  frais  ce  qu'il  en  faut ,  de  l'écorce  de  ci* 
•ron  verd ,  deux  ibi^uits  d'amandes  amères ,  un 
,  peu  de  (iicr<e  &  un  peu  d'eau  de  fieurs  d*orange  , 
le  tout  bien  pilé  enfemble ,  formez  vos  riffoles* 
Faites  une  abaifle  d'une  pâte  de  feiiiUetagç 
qui  foit  bien  mince ,  coupez-la  en  plufîeurs  pe« 
cits  morceaux  ;  mettez  à  un  coin  de  ces  petites 
abaiâes  la  grofifeur  d'un«  moitié  de  noix  de 
votre  farce  Scies  mouillez  tout  autour  ;  couvrez** 
les  du  refte  de  la  pâte ,  &  quand  elles  font  cou- 
vertes ,  parez  tout  autour  les  rifîbles  avec  un 
couteau  *,  faites-les  frire  -enfuîte    dans  de  la 
friture  maigre ,  &  quand  elles  font  de  belle  cou^^- 
leur ,  mettez-les  égoutter  ,  dreiSez^les  propre- 
inent  fur  un  plat  >  faupoudrez-les  de  fiicre  ,  gla« 
cez-les  avec  la  pelle  rouge  ,  &  £brvez  chau^ 
dément  pour  Entremets. 

-  ^         Crime  d'Efinarx. 
Vos  épinars  étant  cuits ,  preflez-les ,  prenez- 
en  la  valeur  de  deiix  œufs  avec  un  demi-quar* 
teron  d'amandes  douces  pelées  &  bien  pilées  , 
lia  peu  de  citron  verdi  troi$  ou  quatre  bifcuits 
Tome  I»  X  'w 
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d'anvandes  amères  avec  clu  fiicre  à  proportion  ; 
après  cela  prenez  une  chopine  de  crème  Se  un 
demi  -  feder  de  laie  &  fîx  jambes  dVufs  irais  ; 
délacez  bien  le  tout  «nfemble  &  le  paflez  à  Té- 
tanune  ^  mettez  enfuite  votre  plat  lur  de  la  cés- 
ure chaude  Sr.  mette?:  votfe  crétne  dedans  ;  cou- 
vrez-la d*un  couvercle  de  tourtière  avec  du  fea 
4e£rus  jufqu^à  ce  quelle  foit  priiè  ,  &  (erve& 
chaude  ou  froide ,  comme  vous  le  ju£ere2  à  pro- 

jpOS. 

Voirez  au  comtaencement  de  cet  article  » 
quelles  font  les  meilleures  façons  d'apprêter  les 
cpinars  pour  les  rendre  plus  làins  ^  ou  pour  en 
corriger  la  mauvaise  qualité, 

ESTRAGON,  draco.  Cette  plante  pouffe 
i^n  grand  nombre  de  tiges  rondes,  plaines  de 
branches  &  garnies  de  feiiilles  longues  ,  unies  > 
luifantes  ,  affez  femblahks  a  celles  de  rhi/bpe, 
mais  plus  pointues  par  le  bout.  Elle  contient 
beaucoup  d'huile  exaltée  &  de  fel  cffentieL 

L'eftragon  eft  d*un  goût  5cre  ,  aromatique  , 
&  accompagné  d'une  douceur  agréable  ,  parce 
qu'il  contient  beaucoup  départies  huileufes  exal- 
tées &  de  fels  volatils ,  &  que  ces  deux  princi- 
pes étant  étroitement  unis  enfemble  ,  les  Tels  pi- 
cotent par  le  plus  (îibtil  de  leurs  pointe* ,  quoi- 
qu'avec  aiTez  de  force  ,  les  fibrilles  nerveufbs  de 
la  langue  ,  ce  qui  produit  Tâcreté  ,  &  les  par- 
ties huileufes  gliffant ,  pour  ainfi  dire,  fur  ces 
fibrilles  ,  excitent  en  même  tems  une  impreffion 
de  douceur, 

^  Il  fortifie  1«  cœur&  Teftomac,  excite  l'appé- 
tit &  aide  à  la  digeftion  par  fes  principes  vola- 
tils &  exaltés ,  il  provoque  les  fueurs  &  les  uri- 
nes en  atténuant  les  Cucs  vi/queux  &  grofliers 
&  en  détruifant  les  obfiacles  quMl  rencon- 
tre dans  les  petits  tuyaux  &  qui  empéchoient  Te* 
.coulena^cnt  des  liqMeurt. 
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I*ffilragôii  «  le  meilleur  8c  le  plus  falutaîre  eft 
celui  qui  a  été  cnlÛTé  dans  les  jardins  &  qui  eft 
tente  en  terre  grade  &  marécageufe  ;  on  fait  en- 
trer les  fommités  dans  les  iàlades  >  pourvu  qu*elf 
les  foient  tendres ,  jeune»  &  d'un  bon  goût. 

Il  convient  principalement  en  tems  froid  aux 
vieillard3,&  auxperfbnnes]phlegmatiquet  &  mé- 
lancoliques :  mais  comme  il  écnauJSe  beaucoup 
&  qu'il  met  la  mafie  du  (àng  dans  une  forte  agi- 
ration,  les  personnes  d'un  tempérament  chaux 
&  bilieux  doivent  s*en  abflenir  ou  en  ufèr  mo- 
dérément. 

ETO0RNEAU,/ï#r««x.  Oifeau  delà  grof- 
fèur  d'un  merle  9  ordinairement  noir ,  &  marque- 
té de  taches  blanches  &  quelquefois  rouges  ou 
jaunes  »  Gi  queue  efl  courte  &  noire ,  i^s  pié» 

pf  èfquô  ûê  eôtficuT  de  ftifra?!  -  &  r^*  bec  rrîcnr- 

ble  à  celui  d'une  pie.  11  Ce  nourrit  de  baies  de  fur- 
reau  ,  de  raiiîn  ,  d'olives  ,  de  millet ,  de  panis  » 
d'avoine ,  &  de  pluiîeurs  autres  femences ,  il  vit 
sufit  de  vers,  de  dguë  &  de  la  chair  des  cada^ 
vres  ;  il  eft  docile  ,  on  Tapprivoifè  aifêment ,  6fc 
on  lui  apprend  à  parler* 

Cet  oiièau  contient  dans  toutes  Tes  parties» 
beaucoup  de  fèl  volatil  &  d*huile. 
^  On  doit  choifîr  Tétourneau  jeune,  gras  ,  ten- 
dre Se  qu!  ait  été  nourri  de  bons  alimens. 
*  Il  eft  naturellement  d'un  tempérament  fec  , 
aînfi  à  moins  quH  ne  foit  bien  jeune  &  bien  gras 
çyn  ne  doit  point  s'en  fervir  parmi  les  alimens  , 
■parcequ'à  mefùre  qu'il  vieillit  ,  Tes  parties  les 
plus  balfàmiques  &  les  plus  fpiritueufes  s'échap* 
pant  au  dehors  ,  fa  chair  devient  dure  ,  difficile 
a  digérer>&  même  d'une  odeur  forte  &  défagréa- 
ble. 

Dans  le.  tems  âts  vendanges  Tétourneau  eft 
plus  gra6,plus  délicat  &  d'un  meilleur  goût  qu'ei» 
ftttcua  autre  tems  de  l'année ,  parce  qu'il  aime 
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beaucoup  le  raîân  dont  il  mange  même  aveC'éx^ 

ces 

ETURGEON  yfluth.  Grand  poiflofl»  pelant 
ordinairement  cem  livres* ,  quelquefois  plus  ) 
il  a  la  tête  lon^e  &  quarrée ,  le  mufeau  pointa  « 
avec  deux  poils  de  barbe  de  chaque  coté ,  la 
bouche  fans  mâchoire  &  iâns  dents  le  corps  long 
&  pre(qne  rond ,  le  dos  bleu  ,  relevé  de  grofles 
écailles  offeufes  &  forts  dures ,  d'entre  lefquelles 
ibrtent  àQ%  niquans ,  le  ventre  plat  &  couvert 
d^une  peau  aouce  argentine. 

Cepoiiïbn  habite  tantôt  dans  la  nter,  tantôt 
dans  les  rivières  ;  il  engraHTe  y  dit-on ,  beaucoup 
dans  les  rivières  &  y  devient  plus  délicieax  que 
s'il  àvoittoupurs  demeuré  dans  la  mer;mais  dit 
M.^»i*7»celui  qui  fe  prend  dans  la  mer  eft  beau- 
coup plus  exouis,  pourvu  qu'on  k  .prenne  loi» 
des  bords  ,  lans^  ^uoi  il  faut  avouer  qu'il  a  un 
goût  fauvage  qui  le  rend  ton  inférieur  à  ceJui 
qui  a  paffe  dans  les  rwieres*. 

L'ëturgeon  contient  en  toutes  fis  parties  bcaur 
coup  d'huile  &  de  fel  volatil. 

Sa  chair  eft  d'un  goût  excellent,  elle  nourrit 
beaucoup ,  &  fî  fort  que  quelques  m^edecins  pré- 
tendent que  Téturgeon  eft  ,  à  cet  égard  parnri 
les  poiflbns ,  Ce  qu'eft  le  cochon  parmi  les  qua- 
drupèdes,  parcequTi  contient  des  fucs  épais  & 
grofliers  qui  s'étant  une  fois  attachés  aux  par- 
ties folides ,  ne  s*en  féparent  enfuite  que  très- 
difficilement. 

Ces  mêmes  fucs  rendent  cette  chair  difficile  à 
digérer  &  propre  à  produire  d'autre  mauvais  effets. 
C'eft  pourquoi  fon  ufageeft  préjudiciable  auxpcr- 
fonnes  foibles  &  délicates  ,  aux  malades  &  aux 
convalefcenSjles  Rens  de  lettres  fur-tout  doivent 
éviter  cette  nourriture, 

Qn  n'en  permet  Tufage  qu'aux  jeunes  gen§ 
forts  »  roboftes ,  qui  ont  un  bon  eftomac  &  qui 
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font  accoutumés  à  faire  beaucoup  d'exercice. 

La  chair  de  Téturgeon  lâche  le  ventre ,  par- 
ce 4|j|kant  fort  grale  ,  elle  relâche  &  débilite 
les  Hbfës.de  reftomac  &  des  intefiins. 

L'étui^on  eft  fort  rare  en  France  ,  on  le  fale 
dans  les  ueux  où  il  fe  trouve  en  abondance  8c 
on  le  tranfportecn  différens  endroits.  On  pré- 
tend que  le  ventre  efl  la  partie  de  ce  poiiTon  la- 
plus  délicate ,  le  mâle  efi  meilleur  que  la  femel- 
le ,  mais  quand  celle-ci  eft  pleine  ,  on'  la  pré- 
fère ,  non-feulement  pour  Tes  œufs ,  mais  pour 
la  bonté  de  fa  chair. 

Mdnteret  d'apprêter  féturgeon. 

On  mange  ce  ppiffon  r6ti  fur  le  gril ,  ou  ac- 

*  commode  au  court- bouillon;  il  eft  moins  gras- 

êc  moins  vifqueux  accommodé  de  cette  dernierer 

façon  ,  &  par  conféquent  beaucoup  plus  iàin  p 

car  la  graiiïe  eft  fort*pe(knte  fiir  Teftomac. 

L'éturgeon  2U  lieu  d'arcte  a  un  cartillage 
tendre  &  afifez  gros  qui  s'étend  depuis  la  tête  juf^ 
qu*à  la  queue.  On  levé  ce  cartilage  >  &  on  le  fait 
lécher  au  foleil  pour  Iç  manger  >  C'eft  un  fort 
bon  mets. 

Les  œufs  de  l'éturgeon  ne  font  point  i  mépri- 
(et  ;  on  les  fàupoudre  de  fel  ,  culs  on  le9> 
expofe  au  foleil  ,  où  on  les  laine  quelques^ 
jours ,  en  les  remuant  plu/ieurs  fois  &  on» 
en  fait  le  Cavîal ,  qui  eft  une  e/pece  de  mets  qui 
fe  prépare  comme  les  Bout  arques.  (  œufs  de  poif' 
fons  falés  &  qu'on  a  confiti  avec  de  Thuile  &  àvt 
vinaigre  ;  on  les  enferme  dans  êits  bariques  & 
on  les  envoie  ainfi  en  divers  lieux  éloi^és  de- 
la  mer  ). 

Eturgeon  grillé  en  gras. 

Couper-le  par  tranches  que  vous  mettez  cuii- 
re  dans  du  vin  blanc  ,  lard  fondu  ,  fel  &  poivre  ^ 
une  feuille  de  laurier  &  un  peu  de  lait.;  fait©» 

ï  "1 
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cuire  doucement ,  &  quand  il  eft  cuit  ',  panez 
vos   tranches  &  les  grillez  &  les  fiçfvcz  avec 
une  faufTe  de  même  manière  qu'aux  *^|tfuës  de- 
mouton  à  la  (àinte  Menehoud.  ^J^ 
On  les  fert  aufii  à  (èc  fur  une  CcTyieUffi  blan- 


che. 


Eturgeon  enjrfcéindeaux  en  gras. 
Piquez  de  nienu  lard  vos  tranches  d*étufgeon  ; 
làtinez-les  un  peu  &  leur  faites  prendre  couleur 
dans  du  lard  fondu  ou  dans  du  fiin-doux.  Quand 
elles  font  colorées ,  mettez-les  dans  une  caflè- 
fole  avec  bon  jus  de  bœuf  &  de  fines  herbes 
quelques  trarxhes  de  citron  ,  des  trufes,  dcs^ 
champignons  ,  des  ris  de  veau ,  &  un  bon  cou- 
lis ;  quand  ellos  font  cuites,  6tez-îa:  graifTe,  & 
fervezavecun  filet  de  verjus  pow  Entrée  ou  pour 
Hors  d*œuvre  ,•  comme  à  Ja  (aime  Menehould» 

♦    .  Eturgeon  en  maigre  ^  au  court  ^bouillon. 

Faites-le  cuire  au  court -boiîjl Ion  ,  comme  le 
brochet.  (  Voyez  Brochet  au  court  bouillon  ,  au 
mot  brochet,).  Quand  il  eft  cuit,  fervei-lc  fec 

fer  une  ferviette  blanche. 

Eturgeon  eti  haricot  aux  navets» 

Coupez  réturgeon  par  tranches  ;  quand  il  eft 
cuit  à  l'eau  j&  au  Tel ,  p^fTez-le  ;iii  roux  ;  quand 
ileftégontté,  jettez-le  dan^  ui.  .  julis,  &  y  met- 
tez vos  navets  blanchis  &  ufTaifonnnés. 

Eturgeon  en  ragoût. 

Ou  bien  vos  tranches  d 'eturgeon  étant  cui- 
tes ,  paffez-les  en  ragoût  avec  champignons, 
trufes  ,  morilles ,  fêl  ,  poivre  ,  fines  herbes ,  & 
(èrvez  garnies  d'autres  morceaux  d'éturgeon 
marines  frits*. 

Eturgecn  j  lu  broche. 

Prenez  un  gix)s  mi)rce.\u  J'cturgeon  que  vou? 
fiqués  d'*anchois  &  d'anguilles  ;  mettez-le  à  la 
broche  j.  pendant  q.uil  cuit  ,  arrofcz-le  d'une 
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ntarinade  faite  avec  molué  boiiîllon  de  poiiïbn 
jSc  moitié  vinaigre,  tranches  d'oignons  &  de^ 
citron ,  poivre ,  Tel  &  un  bon  gros  morceau  de 
beurre; quand  il  eA  cuit,  ièrvez-le  pour  Entrée 
avec  le  refte  dé  la  marinade  que  vous  liez  d'un 
bon  coulis  de  poifTon  ou  d'écrevifles  avec  deux 
anchois  dedans,  &  un  peu  de  câpres  que  vous 
mettez  par-deHous. 

Eturgeon  aux  fines  kerher. 

Coupez  des^^  tranches  d'cturgeon  dé  Tépaii^»^ 
fêur  d'un  doigt;  mettez-les  dans  une  câfTerole 
avec  du  lard  Tondu  ,  du  poivre  &  du  Tel ,  des  fi- 
nes herbes ,  du  pe.r/îl  &  de  la  ciboule  hachée  ;. 
&  laiflez  prendre  goât  pendant  une  heure  ou 
deux  -,  en (iiite  remuez-le  bien  dans  une  caflero- 
le&lepannez  d'une  mie  de  pain  bien  fine;  fai* 
tes- le  gsîller  &  le  fèrvez  fèc  fîir  une  ferviettc  » 
©u  bien  avec  une  fânCe  hachée  piquante  ,  ou 
bien  une  rémoulade.  (  Voyez  au  motfaujfe.  ) 

Autre  façon. 

Prenez  une  tranche  de  jambon  que  vous  met» 
tez  dans  unecaflerole  avec  fèl,  poivre  >  cibou- 
les, champignons,  «ne  goufled*aiI,  le  tout  ha- 
ché très-fin  ,  un  demi"  verre  d'huile,  une  bouteille 
de  vin  de  Champagne  y  deux  verres  d'eau  ou  de- 
boiiillon.;  laites- le  cuire ,  quand  il  eft  cuit  dé- 
graiiTez  la  fanfle  mertez-  y  une  cuillerée  de  cou-? 
lis,  &  fervez. 

On  peut  accommod"er  de  cette  façony  lottes  ,, 
brochets  ,  truites  ;  fî  c'eA  «n  maigre  ,  fervez- 
vous  de  boiiillon  &  de  coulis  maigre  ;  Ci  c'eft  en 
l^ras  ,  vous  mettrez  une  tranche  de  jambon  , 
boiiillûn  St  coulis  gras. 

Eturgeon  aux  croûtons» 

Cotipez-le  par  petites  tranches  ;  mettez-les 
dans  une  cafferole  avec  beurre  ,  perfîl ,  cibou- 
les ,  échalotes  hachées ,  Tel ,  gros  poivre.  Quand 
ii»C)m  cuiti  d'un  çàié ,  retoumez-les   de  Tautre 
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^uand  ils  font  cuits  )  dtez  les  ;  mettez  Jansfo 
caiTerofe  un  morceau  de  beurre  manié  de  fari- 
ne y  un  verre  de  vin  rouge  ,  faîtes  boiiUlir  iin 
tn fiant ,  mettez-y  une  pincée  de  câpres  hachées; 
faites  chauffer  fans  bouillir ,  8c  lèrvez  garnis  de 
croûtons  paifiés^au  beurre. 

Eturgeon  glacés. 

Piquez  d'un  cdté  une  belle  tranche  d'ctup- 
geon  avec  du  petit  lard  ;  mettez-la  enfuite  dans 
une  cefîerole  avec  une  demi-bouteille  de  viîi 
blanc  y  un- bouquet  de  periil  ,  ciboules,  tbin  ,^ 
laurier  y  bafllic  ^  trois  clous  de  girofle  ,  une  gouf^ 
£è  d*ail,fël,  poivre  ^  deux  tranches  de  citron> 
un  peu  de  bouillon  ,  &  le  faites  cuire  dans  cette 
braifè  ;  quand  il  efl  cuit  mettez^le  fur  un  plat* 

Ayez  dans  une  cafferole  une''  glace  fixité  avec 
^anches  de  veau  &  de  jambon  coupées  en  dès  » 
&  mouillées  de  bon  boiiillon.Quand  le  vtau  efl 
cuit ,  pafiez  la  fàuffe  au  tamis  &  la  faites  rédui- 
re ;  quand  elle  eu  prefque  en  caramel  ;  mettez 
dedans  la  tranche  d'éturgeon  ,  faites- la  glacet 
comme  un  fricandeau ,  &.la^drefrez  enfuite  dans 
un  plat  ;  mettez  un  peu  de  coulis  8c  une  cuille- 
rée de  rédudion  dans  la  caiferole  ;  détacher  tout 
ce  qui  refle  au  fond  ;  paflez  cette  faufFe  au  ta- 
mis ;  preiTezy  un  jus  de  citron  &  fervez  deffous 
réturgeon. 

Pâté  à' eturgeon» 

Prene'z  deux  tranches  d'éturgeon  de  Tépaîf- 
feur  de  trois  doigts, <?i  les  piquez  d'anchois;drel- 
fez  un  pâté  de  pâte  fine;garniflez  en  le  fond  de 
beurre  frais  >  avec  Tel,  poivre  , fines herbes,fines 
épices  ;  mettez  deîlus  vos  tranches  d'éturgeon 
avec  mêmes  afTaifonnemens  deffus  que  deffous  ; 
couvrez- le  de  beurre  frais  &  enfuite  de  fon  abaif^ 
fe  &  faites  cuire  aii  four.  Quand  le  patc  efl  cuit 
dégrailTez  -le ,  mettez  -  y  un  coulis  d'éçreviffcs 
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quî  kk  un  peu  piquant ,  &  fervez  chaudement 
pout  Entrée. 

Von  fait  de  la  même  manière  les  pâtés  de 
làqmon  &  de  thon  frais.    . 

Potage  d*tme  hufe  d'eturgeorté 

La  hure  d'éturgeon  bien  q^ttoyée ,  mettez-Ijir 
dans  une  marmite  ;  moiiillez-la  d'un  bouillon 
de  poiflbn  ;  aiTaifbnnez  d'un  bouquet  de  fine^ 
herbes  Se  d'une  tranche  de  citron  ;  mitonnez  des 
croûtes  de  bouillon,  où  a  cuit  Téturgcon  &  d% 
bouillon  de  poifTon ,  autant  de  l'un  que  de  l'au- 
tre ;  dr€flez-la  hure  d'éturgeon  fur  le  potagd 
&  garniflez  le  potage  d'un  cordon  de  ragoût  dp 
laiiinces  que  vous  fere^  ainfî: 

Faites  blanchir  vos  laitances  dans  de  l'eau  ^ 
paflez-les  enfiiite  dans  une  cafierole  avec  un 
peu  de  beurre ,  des  petits  champignons^  trufe» 
coupées  par  tranches  y  &  mouflerons  ;  mouliez*^ 
les  d'un  peu  de  bouillon  de  poiflen  ;  mettez-uii 
bouquet  de  fines  herbes  &  les  laitances  de  carpe  > 
&  les  laiifez  mitonner  à  petit  feu.  Quand  le  ra* 
goût  eft  cuit ,  dégraiffeztle  ;  liez  le  d'un  coulis 
blanc  ou  d'un  coulis  d'écrevilfes  un  peu  ample- 
ment ,  afin  de  pouvoir  mouiller  le  potage  ;  ti- 
rez-les laitances  du  ragoût ,  garniflez  en  le  pota« 
ge  ;  jettez-le  ragoût  &  le  coulis  par-deflus  &  fer- 
vez chaudement. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article  qu'el* 
les  (ont  les  différentes  façons  d'apprêter  l'étut- 
geon  pour  "le  rendre  plus  (àin. 

EXÙVE'E  ,  pufmentum.  Ragoût  de  poifTon 
qui  Ce  fait  dans  un  chaudron  avec  beurre ,  fel  , 
poivre ,  laurier  ^  oignons  piqués  de  clous  de  gi- 
rofîe  9  &  un  peu  d'eau  pour  oter  l'acreté  du  vin. 
Voyez  au  mot  Carfe ,  carpe  â  Tétuvée ,  com^ 
ment  cela  Ce  fait. , 

£a  général  les  poifTons  accommodés  i  Vêtu?- 
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Tée ,  s*ii9  font  d^une  bonne  qualité ,  il  ne  /Ànt 
point  mal  fains.  L'excès  feul  des  épiées  &  det 
«flaifonnemsiis  pourvoit  être  préjudiciab  le  â  la 
£imé* 

ETUVE  y  hyfocaufirum*  P'arnw  îc*  Confîfeutg^ 
s*entend  d'un  petit  endroit  bien  fermé ,  &  gar- 
ni en  dédlns  par  émges ,  de  tablettes  de  fil  d'ar- 
chai  fur  le(qu  elles  on  range  des  ardoifes ,  des 
feuilles  ie  fer  blanc  ,  des  planche»  /&  tes  umis 
for  lefquds  on  met  toutes  les  confitures  qu'off 
feuf  faire  féchcr. 

Pour  faire  que  tout  ce  qu'on  met  dans  cet  en* 
droit  féche  bien  y  on  met  a  bas  une  pocle  ov 
«n  réchaud  de  charbon  allumé  y  &  même  deux 
£  l'on  à  beaucoup  de  fruits  à  fêcRer ,  &  fî^'oo' 
jreffer 

On  ferme  eniuxte  Fétu^  t  ou  Yôn  retourne 
Yoir  R  les  con^tures  font  affex  fiEches  d*uii  càxé. 
f  Qur  les  retourner  de  Tautre* 


F/J»  diê  premier  P^olume, 


AffROBATlOU, 

3*Ai  lii  par  ordre  de  Monfeîgfieur  le  Chance^ 
lier  y  no  Manufcrît  intîuilé  ViCiUnnmre  da 
Alimtnt  >  avec  la  ir.anicre  de  les  apprêter ,  donc 
rimpreffion  peut  écre  permife  &  utile  au  pa- 
blic«   A  Paris  ce  lo.  Ayril  i749«  ^^S*^  % 

SIMON* 


PRIVILEGE    DU   ROL 

LO  U  I  s  y  par  la  grâce  de  Dko  ,  Rtii  de  France  et 
de  Navarre  :  A  nos  amés  &  féaaz  CoaUiWttt ,   let 
Gens  tenans  nos  Cours  <le  Parlement ,  Maioet  des  Be' 
qaêtes  ordioaises  de  notre  H6tel ,  Grsid  Coakil ,  Pré- 
•vôc  de  Paris,  Baillifs  ,  Sénéchaux,  leurs  Lieuienans  Cs' 
^ils  ,  &  aoTCS  nos  Jufticieis  qu'il  appaniendra  ,  Salvj  : 
Kotreamé  MARC  BORDELET,Libraîre  à  Parif ,  S<jq$ 
a  fait  expofcrqu  il  diirerok  £ûre  imprimer  5c  donner  9^ 
l*ublic,un  Ouvrage  t^ni  a  pour  tiac:DtéffOMmiirecie§  jlli' 
mens  ,  Iffiri qnalités^urs  êjfêts,tXc,  t*ï\  Kouf  p\ti(oU 
lui  accorder  dos  Lcicres  4*  privilège  paur  ce  méccib'ne$» 
Aces  Cause  ^,vouI»k  £iv«nbimc«  trakcr  t*Kxpo' 
fant,  Nous  lai  avons  permis  â:  penneitofii  par  cts  t^fé' 
îcnces  de  faire  imprimer  ledu  Ouviage  en  wi  oj  pli»» 
îieurs  Volumes,  &  autant  de  fois  ^ue  bon  lui  ftaibkr»  t 
£l  de  le  vendre  ,  faire  vcsdre  4c  débiter  par  tow  notre 
Royaume  pendant  k  tenu  de  neuf  années  cgoCécof  ives  » 
à  compter  du  jour  de  la  dasedeldstes  Piéiemes*  FafTofW 
dé&nfes  à  tous  Libraircf»  Imprimeurs  £c  autres  perion^ 
jaes  de  quelque  qualité  &  cc^itson  ^Vlles  fi»lenf .  d'eti 
introduire    d'imprcflion   étrange  datis    aucun  lieu  de 
notre  obéiflance  ,  comme  aum  d'impriaier  ou  faire  Un* 
primer  ,  vendre,  faite  veiidre  ,  débiter  ni  comicfairt  Mil 
O  uvrage,ni  d*ea  €Uie  aucun  extrait  feus  qMel^«e  préicrscf 
i^ue  ce  fuit  d^at^flicuation ,  correûson  «  cttanarmeai  on 
jMKTcs,  fans  la  pemifion  expreflr  «  âc  par   IciU  éuAit 
Expofantvott  de  ceux  qui  auront  droit  de  lui  ,  à  prf ri< 
de  confifcatioo  des  Exemplaires  wnutUïn  «d«  lu*  \^ 
aÛUf  livres  d*^iiiciMU  coouc  chacim  dc^  c^i^vcm^w^us 


ont  un  tîcrt  à  Nous  ,  un  lîcrs  à  rHôtel-Dîeu  de  Paris  ; 
fr  l'autre  tiers  audit  Expofant  ,  ou  à  celui  qui  aura  dioiï 
de  lui ,  &  de  tous  dépens  »  dommages  &  intérêts  ;  k 
la  charge  que  ces  Préiemes  feront  enrégiftrées  tout  au 
long  fur  ic  Rcgiftrp  de;,  la  Communauté-  des  Libraires 
&  Imprimeurs  de  Paris  ,  dans  trois  mois  de  la  date 
d*icellcs  ;  que  IMmpreflion  dudii  Ouvrage  fera  faite 
dans  notre  Royaume  8(,  i>on  ailleurs  ,  en  bon  papier  & 
beaux  caraâéres  ,  conformément  à  la  feuille  imprimée 
attachée  pour  modèle  fous  le  contre-fcel  dcfd.  Préfentes, 

Sue  rimpétrant  fe  conformera  en  tout  aux  Régicmens 
e  la  Librairie ,  &  iK>tamment  à  celui  du  dix  Avril  17a  5. 
&  qu^avant  de    l'^xpofer  en  vente  ,  le    Xfanufcrit  qui 
aura    fcrvî  de   copie    ïk   rimprelïion  dudit    Ouvrage  , 
£e#  remis  dans  ie  même  état  où  l'Approbation  y  aura 
été  donnée  es  mains  de   notre  très-cher  &   féal   Cheva- 
lier le  Sieur  DagueiTeau  ,  Chancelier  de  France  ,  Com- 
mandeur de  nos  Ordres  ;  &  qu'il  en  fera  enfuite  remis 
deux  exemplaires    dans     notre  Bibliothèque   publique  • 
tin  dans    celle  de  notre  Château  du  Louvre  ,   &  un 
dans  celle  de  notre  très-cher  &  féal  Chevalier  le  Sieur  Da- 
guefTeau  Chancelier  de  France ,  le  tout  à  peine  de  nullité 
Ses  Préfentes.  Du  coiKenu  dcfquclles  vous  mandons  &  en- 
j oignons  de  faire  jouir  ledit  Expofanc  &  fes  ayans  cau- 
le ,  pkinemeht  &  paifiblement  ,  fans  fouflrir  qu'il  leur 
ioit  fait  aucun  trouble  ou  empêchement.    Voulot\s  que 
la  Copie  defdites  Préfcntes  qui    fera  imprimée  tout  au 
long  au  commenccynent  ou  à  la   fin  dudit  Ouvrage   foit 
tenue  pour  duement  lignifiée ,  &  qu'aux  copies  collation- 
nées  par  l'un  de  nos  amés,  féaux  Confeillers  &  Secrétaires, 
foi   foit   ajoutée  comme  à  l'Original  :  Commandons  au 
premier  notre  Huiffier  ou  Sergent ,   fur  ce  requis  de  faire 
pour  l'exécution  d'icelles  tous  Aftes  requis  &  néceflàires  , 
fans  demander  autre  permiflion  &  nonobstant  clameur  Je 
Haro  ,  Charte  Normande  ,  &  Lettres  à  ce  contraires  : 
Car  tel  eft  notre   plaifir.    Donné  à  Paris,    le  troîfu-me 
^our  du   mois   de  Mai  ,    l'an  de  grâce    mil  fept    ceiK 
quarante-neuf,  &  de  notre  Règne   le   trcme-quairiémc» 
iii  le  Roi  en  ton  ConfeiU 

SAINSOK. 

^giflré  fm le  Regifire  XI.  delà Chéimhre  J^cysle des  /mprî- 
menu  &  Lihraires  de  Paris,  N«.  tt.'  fol.  13.  anfrrmé» 
ment  snx  anciens  Hjglement  confirmés  par  celmidui^.  Ft^, 
I7i).  à  FsrUlei,  ^vril  »  749- CAVE  LIER  ,  Syn^ip. 
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